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PREFACE- 

SI  les  Editions  qui  ont  été  faites  de  cf 
Livre ,  font  un  grand  témoignage  d& 
Vutilité  dont  il  a  été  jufques  ici  pour  lie 
Public  ,  on  peut  dire  que  cette  dernière  j 
quieft  beaucoup  plus  «augmentée  ^  aura 
lieu  de  le  rcnd^^e  plus  content  que -jamais* 
Le  Titre  de  cet  Ouvrage  ne  dément  rien 
de  ce  qull  contient  j  Ton  y  trouve  bie» 
des  chofes  inconnues  dans  les  Livres  de  ce 
çaradtcre  qui  ont  été  imprimés  ciulevant  t 
lout  y  eft  dans  un  ordre  bi?ii  difpofé  ,  & 
ce  qu'on  y  traite  y  paroît  beaucoup  plus 
iintelHgible  &  plu^du  goût  des  curieux  en 
•cet  Art  que  dans  les  Editions  précédentes» 
[    Les  Maîtres  d*Hôtel ,  les  Sommeliers^ 
•ic  généralement  tous  les  autres  OflSciera 
ràe  Bouche  ,  y  trouveront  des  inftruâiioni 
fort  eflcntielles  à  l'emploi  qu'ils  occupent; 
pUn  Chef- d'Office  fur- tout  ,  y  apprendra 
j^dans  toute  fon  étendue  tout  ce  qui  regarde 
.  fon  Arj: ,  &  les  particuliers^  curieux  de  fça.- 
L' voir  tout  ce  qui  fe  fait  au  fuere  pour  je 
9  j^iûi  d'être  mangé^  y  rencontreront  tout 


.ÎY  TREFACE. 

ce  qu*ils  fouhaiteront  là-dclTus ,  foît  pôHï 
les  Confitures  ,  tant  fechesque  liquides  ; 

3ùe  Pâtes,  Marmelades  de  toutes  fortes 
e  manières  3  &  généralement  toutes  cho^ 
fes  qu?fe:pett^nt  ierf  if  fur  fable  ^dans"  un 
Deflert-  v -or  yiit  làr  minière  de  fkirc  tou^ 
tes  fortes  de  Liqueurs  à  boire  ^  tant  Syropai 

Î[u'Eaux  de  toutes  fortes,  Ratafiats  ^  Rof« 
olis ,  Hypocras  ,  &a 
-  Et  pour  enrichir  ce  Livre  à  Pavantag^ 
du  Public ,  on  y  a  joint  un  Traité  des  Eaux 
de  fenteurs  ,  de  la  manière  de  faire  des 
Paftilles  à  brûler  &  des  Parfums  bons  pouir 
îa  bouche  \  la  méthode  d'y  préparer  lei 
Poudres  difFercntcs  pour  les  cheveux,  & 
dont  on  a  cru  devoir  augmenter  cet  OUfJ 
vrage  ^  conviendra  alTez  à  bien  des  per*- 
fonnesqui  voudront  apprendre  le  Métier^ 
de  Parfumeurs  ^  ainfi  que  ce  qu*on  y  a  dij 
des  Savonnettes  ,  det  Eflences  &  Huîleij 
parfumées,  des  Pommades,  &  de  quelque* 
Opiates  pour  les  dents.  Voilà  en  peu  dfle 
mots  le  détail  de  ce  que  contient  la  prc-î 
sniere  Partie  de  notre  Ecole  parfaite  de* 
Officiers  de  Bouche  :  voici  ce  qui  regard* 
la  féconde. 

C*eft  un  Cuifinier  qui  ofc  s'attribuer  lé^ 
nom  de  Parfait  ,  puifquc  tout  ce  qu*on 
y  décrit ,  eft  ce  qu'il  y  a  de  plus  à  la  mode 
&de  plus  exquis  :  dans  cette  vue  ,  oû  a'J 
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iâen  oublié  de  tout  ce  qu'on  pcutapprcn-i 
dre  pour  rendre  les  mets  d'un  mcilleut 
goût  &  plus  à  la  portée  de  tout  le  monde* 
Il  y  a  dans  cette  Partie  bien  des  manières 
dechofesaflez  communes  ,  tant  pour  ce 
qui  regarde  la  Vohille,  Venaifbn,  Gibier  ; 
que  pour  la  Viande  de  Boucherie^qui  peut 
Satisfaire  beaucoup  dans  des  repas  médio- 
cres ,  lur-tout  à  la  Campagne  &  dans  les 
Provinces ,  où  il  eft  pins  rare  qu'aParis  de 
trouver  des.  gens  qui  entendent  parfaite^ 
ment  bien  laCuifine  \  &  Ton  peut  dire  que 
du  plus  petit  au  plus  grand,  chacun  y  trou» 
vera  ce  qui  lui  convient  :  on  a  augmenté 
ce  Traite  d*une  inftradion  facile  pour  fça:- 
"voir  fervir  toutes  fortes  de  Repas  5  on  l'a 
enrichie  de  Figures  de  taNes  garnies  dif- 
féremment ^  avec  une  petite  explicatioit 
pour  TinteUigence  de  ceux  qur  ne  font  pas 
bien  vcrfés  dans  cet  Art  \  cnîîn  on  n*a  vou- 
lu rien  oublier  de  tout  ce  qui  pouvoit  dans^ 
cette  féconde  Partie  contenter  le  Public. 

Vt  troifiéme  contient  un  Traité  de  P»^^ 
lifferte  ,  noir  moins  utile  que  les  deux 
jrecédens  •,  on  a  parlé  fur  cet  Art  autant 
€|u'on  a  jugé  à  propos  de  le  6ire  pour  la 
ktisfaâion  de  ceux  qui  fe  piaifent  à  pà- 
tiffer  eux- mêmes  ,  &  qui  trouvent  meil- 
leur ce  qu^ils  font ,  que  ce  qui  fort  de  def- 
fouila  main  d'un  i?àtiflîet^  outre  que  pa». 

*iij 
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tout  on  n'en  trouve  pas  ,  &  que  s'il  y  en  a'^ 
ils  ont  Tart  d'accommoder  lî  mal  les  cho- 
fcs,  qu'on  aime  mieux  fe  priver  de  pâtif- 
fcric  ,  que  d'en  manger  de  fi  mal  façon- 
née. Voilà  le  compte  qu'on  a  crû  devoir 
Tendre  au  Public  de  cette  dernière  Edi4 
tion  ,  où  l'on  peut  dire  qu'on  n'a  donné 

3UC  desinftrudions,  non  moins  certaines, 
ans  ce  qu'elles  regardent,qu'aifécs  à  met- 
tre en  pratique  -,  ce  qui  fait  efperer  qu'ont  i 
ne  s'empreffera  pas  moins  de  Tacheter  quft 
celle  s  qui  l'ont  précédée. 
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APPROBATION. 

3 'A Y  lu  par  l'ordre  de  Monfeigncur  le 
C  han  cclier ,  V Ecole  parfaite  de  VOfficier  d€ 
Bouche ,  &  )'ay  crû  qu'un  Livre ,  dont  on 
veut  donner  une  neuvième  Edition  au  Pu- 
blic ,  devoi't  être  utile  aux  Particuliers  qui 
Tachettent  pour  mettre  en  «fage  les  Leçons 
<iu'il  contient.  F  A  i  t  à  Pîtfis  ce  lo  Décembre 
1707.  Dan  c  H  ET. 


TOUIS  PAK  lA  GRACE  DE  DiEU  ,  RoY  DE  FrANCK 
.EIDE  Navarre  :  A  nos  amez  &  féaux  Confeillers  les 
Gens  tenansno*  Cours  de  Parlement  >  Maîtres  des  Requeftes 
ordinaitcs  de  jiotce  Hovi  ^  Grand  Confeil ,  Prévôt  de  Pari$» 
Baiilifs  Sénéchaux  ,  leurs  ii^utenans  Civils ,  &  autres  nos 
Jttfiiders  qui*!!  appartiendra  ,  Sai.„x  .  notre  bien  àmé  Pierre- 
Jacques  Ribou  Libraire  à  Paris  ,  nou»  ayant  fait  remontrer 
qu*il  fouhaiteroit  continuer  à  faire  réimpi-^ner  &  donner  an 
pQblic,rHf/7«(>tf  dt  GilbUs  de Santillane  avet^la  continuatûn» 
t»rU  Sttnr.Le  Sage  ^PEcêle  parfaite  des  Offictt^sde  bonchu 
Itt  Surets  J^Emery  qui  regardent  {aKature  ér  /%A^,  $»a 
nous  platfoit  lui  accorder  nos  Lettres  de  continuation  dt/j^tu 
tilegc  fur  ce  néceffaires ,  offrant  pour'  cet  effet  de  les  faire 
réimprimer  en  bon  papier  &  beau  caractère  ,  fuivant  la  feuille 
iitvprimée  &  attachée  pour  ipodélc  fous  le  contre-fcel  des 
Prefentcs  ,  a  ces  causes  ,  voûtant  traiter  favorablement 
ledit  £xpofant ,  Nous  lui  avons  permis  9c  permettons  pat  cec 
Pré(aitçs  .de  faire  réimprimer  lerdlt  s  Livres  ci-deilus  fpeci* 
£és«  -es  un  ouplufieurs  volumes  ,  conjojntçment  ou  fépa- 
làaent ,  &  autant  de  fois  que  bon  lui  femblera  »  iur  papiec 
k  caraAere  conibrmes  à  ladite  feiiille  imprimée  &  attachée 
fcus  notre  contre-fcel,  8c  de  les  vendre,  faire  vendre  &  débi* 
biter  par  tout  notre  Royaume  pendant  le  tems  de  fîx  années 
confiîcutivcs ,  à  compter  du  jour  de  la  datedeldites  Prcfentes* 
FùTons  défenfes  ^'toutes  forte  s  de  peifonnes  de  quelque  quali- 
€é&  cuidition  qu^elle  foient^d^en  introduire  d^impre0ion  étran- 
gère dans  ^Gun  lieu  de  notre  obéi/Tance  ;  comme  au(Q  jt 
tous  LiVaires-Imprimcurs  &  autres  ,  d'imprimer ,  faire  im- 
primer j  voidre ,  faire  vendre  »  débiter  ni  contrefaire  aucuAj 


.8efdits  Livre»  eî-deflus  arpofez^Ktout  ni  en  partie  î  i^  âflm 
faire  aucuns  extrmts  fous  quelques  prétexte  que  ce  fôit  d\uic- « 
meniation  ^  corredion  ,  chaiieement  de  titre  ou  autrement  ^ 
ians  la  permiflioa.expreiTe   &  par  ^cric  dudit  Expotant^  ou 
de  ceux  qui  auront  droit  de  lui  ^  à  peine  de  conUcation  det 
Exemplaires  contrefaits  >  de  fîx  mille  livres  d^amende  contra 
chacun  des  contrevenans  >  dent  un  tiers  à  Nous  ,  un  tiers  à 
i'Hôtel-Dieu  de  Paris  ,  Pautre  tiers  audit  Expoiiint  ,  de  toui  ^ 
dépens,   dommages  &interereils,  à  la  charge  que  cesPr<f«^ 
fentes  feront  enrcgiitrées  tout  au  long  fur  le  Regiflre  de  £i 
•  Communauté  des  Libraires  &  Imprimeurs  de  Paris  »  daat 
trois  mois  de.  la  date  d^celles;  que  rimpreflîon  defdits  Livrée 
viera  faite  dans  notre  Royaume  &  non  ailleurs  ;  &  que  Plmpf- 
.Crantfe  conformera  en  tout  aux  Régicmens  delà  Librairie» 
&nottamment  à  celui  du  dix  Avril  171^.   8c  qu^avant  fue 
<Ieles  expofer  en  vente,  les  Manufcrits  ou  imprimés  qui  au'onc 
lêrvi  de  copie  àPimpreûiou  deidits  Livres  ,  feront  remisdans 
le  même  état  où  l'Approbation  y  aura  «  té  donnée, es  nains 
<le  notre  trcs-cher  *  féal  ChcvaUer  Garde   des  Sceiux  de 
'  France ,  le  Sieur  ChauvcUn  j  &  qu'il  en  fera  enfuire  rcmii 
«leuxexempliires  de  chacun  dans  notre  Bihlir^ciieqye  publique» 
tin   dans  celle  de  notre  Château  dn  i-ouvre  ,  un  dans  celle 
«le  notre  trcs-cher  &  féal  CH*^ai»cr  Garde  des   Sceaux  de 
France  le  Sieur  Chauvei^  '  ^^  <^ut  à  peine  de  nullité  dct 
Fréfentcs  ;  du  contf««  defquelles  vous  mandons  &  enjoignent 
^e  faire  joiiir  pïrxpolant  ou  fcs  ayans  caufcs  pleinement  8c 
paisiblement  ^  ^^ns  fouflfrir  qu^Uleurfoit  fait  aucun  trovble 
ou  empêchement.    Voulons  que  la  copie  dcfJitcs  Préfcntet 
«li   f#«i  imprimée  tout  au  long  au  amimencement  ou  à  14.^ 
^■•dcfdits  Livres  foit   tenue  pour  dûëment    fîgnifîée  •  âc    j 
qii*aux    copies  colbtionnécs  par  Pun  de  nos  amés  &  fcaïuc     ] 
Conieillers  8c  Secrétaires  ,  foi  foit  ajoutée  comme  à  Poriginal*     | 
Commandons  au  premicr.notrc  lluifiiet  ou  Sergent  de  faire 
|)Our  Pcxecution  dMceiles   tous  Aûcs  requis  &  néceflfaires  » 
Cins  demander  autre   permiffion  8c  nonobftant  clameur  de 
Haro  ,  Chartrc  Normande  ,  &  Lettres  à  ce  contraires  :  Car  tel 
left notre  plaifir.  Donne'  à  VerfailUs  le  huitième  jbiy^  d''Avril 
Tan  de  grâce  mil  feptcens  trente-quatre,  &  de  notic'regae  le 
(lix-neufviéme.    Par  le  Roi  en  Ton  Confeil. 

Reiipréfnr  U  Rcgrfire  Vllh  de  la  Chambre  RojaU-du 
libraires  ér  Imprimeurs  </«  P^rij,^®.  699./^/.  699.  «ik 
fermement  aux  anciens  Rf'gîemens  ,  confirtnés  par  celui  dm 
gS    Février  17*3.  A  Farts  le   10  Avril. lyi^, 

Sf£né,  G.  M  ▲  n  T  I  N,  SjnJ:e* 


E  C  OLE 

PARFAITE 

DES  OFFICIERS 

DE      BOUCHE. 
PREMIERE    FARTIE, 

1-  '^flfck  jjti  *^  j^>  ji*i!j  ■  J^'l  ^u  «  «*^*  *^«  -^*  #♦.;«♦>  «♦«  '«^t  «♦•« 

■      CHAPITRE  PREMIER. 

HuMaîm-iHiteUà'  ^^  ce  c[ui  concerne 
fê  Charge. 

A  Charge  de  Maîtrc-d'Hctcl 
n'cft  pas  une  clés  moins  conff- 
def  ables.  Le  nom  emporte  la 
(îgniScation  de  la  choie  ^  &  la 
fâitconnoîtrc  ,  fans  qu*ilfoit 
tefoin  d'un  longdifcoùrs  pour  en  décrire 


ï  tt  Mastre  XHoteU 

&  la  déBnicion  &  la  ^HfiMr^^^mats  ie< 

nie  chaque  Maicre-d^HoteU  fa  fonâi 
difCerentcs  ^  &  (èlon  les  Maîfonf  plus 
moins  qualifiées ,  clansi<^<|iiefies  u  rS: 
tré ,  on  ^  ccu  devoir  dontteil  une  k^ 
nerate  de  cc^w  \Km  devoir  4cf  «bKgr 
faire  alors  ,  afin  que  tant  pour  leur  intc 
propre  ,  q«  poiit  odui  de  leur  Maît 
chacun  de  cçs  Offickrs  faflcDt  tçut  d 
l'ordre  ,  ic  s'acquittent  avec  honneur 
leur  emploû  ~ 

Si-tôt  qu'un  Maître -d'Hôtel  prend  p 
'fefllon  de  fa  Charge  »  il  faii^  qu'il  faffec 
vifite  générale  &  exa<ae  del'Office  &  dt 
Cuifine.  Dans  l'Office  il  fera  une  efp< 
d'inventaire  de  la  vaiffelle d'argent  en  p 
<:es  Si  en  tetds  par  détail  «  comme  aum 
Unge  &  des  uftenfiUes  qui  s'y  renconti 
font.  Dans  laCtûfineii  vcrr*  &  confie 
rera  toutes  Icsprovifions,  tant  de  bouc 
qu'autres  ^  qui  pareillement  s'y  trouv 
ront  :  &  après  avoir  donné  les  ordres  r 
*ce(îaiTcs,t»iit  au  Chrf d'Office  qu'a  T 
cuyer  de  Cuifine^  Mirai  lui  mcmc  achet 
les  viandes  &  autres  chofes  qu'il  jugera 
propos  pour  le  fervicc. 

Etant  de  retour,  il  ira  derechef  à l'C 
fice  &  à  la  Cuifine  ^  &  ordonnera  les  me 
&  les  fervices  du  repas  ,  félon  qu'il  fc 
plus  ou  nioinsgrand»  il  en  fera  recarder  < 


LeMsim^mtA  % 

ivincer  l'iieure^felon  l'ordre  qu'il  en  aura 
teçiL  Cette  heure  étant  venue  ,  il  prendra 
uae  ferviette  blanche  qu'il  pliera  en  long  , 
&  qu'il  ajuftera  fur  fon  épaule  à  l'ordinal* 
ie,devant  fe  fouvenk  q^^'ellecilla  marque 
liefon  pouvoir  ^  &  le  ùgne particulier  qui 
démontre  fon  Office.  Pour  Uire  voircom* 
bien  cette  Charge  eft  confiderable ,  qu'elle 
,  ne.  déroge  pas  morne  à  la  Nobleflc  ^  & 

3u'die  3k  jAxixht  d'honneur  que  de  fetvice; 
peatXervi^l^pée^a  coté  &  le  chapeau 

\  (ur  la  tête  ,  mais  ayant  toujours  la  fer« 
viette  pliée  &  ajafliée  en  la  poilare  que 
demaade  feu  emploi. 

^  Le  premier  fcryice  étant dreffé ,  il.  raar-' 
chera  devant  j -Scie  fera  porter- avec  ordre 
par  lespcvibnftes  qui  lerontdeftinées  à  cet 
f  mploî.  En  entrant  dans  la  Salle  où  fe  doit 

\  £ûre  le  Repas  ^  &  où  efl:  la  Compagnie ,  il 

!&teial(Mi.cnape2u^  mais  incontinent  après 
il.le  le^f^^ra  fur  ^  ^e.  II  m^  ttra  l^e  Cou- 
icrt^.&^rmra  la  table  d'^ataot  d'-aflïetJ 
iftttqu'ili^attJFay^vovr  de  perfonnes  pout 
t;  ièmettjreàtabiç:^oti  Içait  comment  cda 
I  fc  £ut^  lapropreté^Mi'il  y  feut  obfcrver  ^ 
k  bel  ordre  qu'on  y  doit  tetUT^&  comment 
{  toiitcçq9icouvj:e  la  table  y  doit^etre  ph^ 
Q  d  Le  Çqaveit  étant  .mis  ^  la.  Compagnie 
a  (edifpolanf à  jûver  les  maias:^  il  prendra 
ik^vietted'^ijù parles  àx»%  ^^^  ^ 

Ail 


4         te  Miàtre^Houh 

lorfque  la  cérémonie  en  fera  (nzz ,  il  laluj 
jettera  doucement  &  adroitênrient.  Il  la  re- 
prendra lorfouc  l'on  sVn.fera  fcrvi ,  &;h 
rcportferaa«  Buflfct. 

•  On  pràtiqiioit  autrefois  cette  maxime  j 
mais  aujourd'hui  on  ne-fertplus  d'eàului 
iesmains  dans  les  grandes  Maifons;  mais 
on  a  uncferviettc  moiîiUéc  qu'on  préfçntc 
Air  rm  Baffin  3  &  à  laquelle  les  conviés  on 
ks  perfonnes  ordinaires  du  Repas  s'ef 
fiiyent  les  mains.  Onfuppofe  que  le  Mal- 
tre-d'Hôtel  ait  fait  fcrvir  le  premier  fçt- 

Son  devoir  alors  veut  qu'il  demeun 

dans  la  Salle  ou  Salon  ^  ou  autre  endroit 

éù  Ton  mange ,  &  toujours  derrière  1 

chaifc  de  la  première  place  de  latible  ,  oi 

derrière  celle  du  Maître  ,  jufqu'à  ce  qtfi 

faille  aller  quérir  le  fécond  fervice  ;  il  bu 

pout  cela  qu'il  mené  avec  lui  aflcz  de  mon 

éc  ,  auquel  il  fera  porter  les  plats  &  k 

affiettcs.  Il  marchera  toUjoùWdeyant^;î 

couvrira  la  table  de  même  façon  qu'aujpn 

micr,  &  pratiquera  le  même  ordre  ti 

tous  les  autres.  Jl  aura  particulièrement  £ 

toujours  rœil  fiir  le  Maître  ou  fur  la  Ma! 

trèfle ,  attendant  le  figne  de  fervir  ou  d 

deflervir.  Enfin  après  avoir  fait 4c  Rep^r! 

levé  Ic.fruitqui  cftle  dernier  fervice  ,  fi 

^iett!fes&  là  nappe,  il.donnera  ordre^ 

£ûrc  couvfk  le^  autres  uhlc!Ss 


.TJçft  àxciïurqucrciuc  gcndb^nt  Je  Rç. 
pas  il  2,  le  pouvoir  de  cq^manaer  à  tous 
le»  Officiers  de  la  Maifon ,  (ans  y  conif 
prendre  toutefois  les  Gentihhonimes ,  le^ 
Demoi(elles ,  les  Filles  de  Chambre  &  les 
yaljetsdeChambre.,,  aufquols  il  n'a  ordrf 
çifiJOttTOir  qiic  dcicur  donner' les, chofes 
nçceflaires  pour  leur  iRLçpas,, 

Comme  cette  Charge  ne  s'étend  pas  feu- 
lement à  Tachât  ,  à  r apprêt  &  au  fervicc 
des  viandes  neceffaires  de  jour  i  autre  ,  fic 
dcTcoascn  repas,  maisauflîàla.provifioa 
dV»  cnofes  dans  leur  tems&  dans  leur  faiw 
fbn  y  qui  eff  une  des  premières  maximes^ 
de  L'économie  ,  dont  le  Maître  d*Hôtelelt 
comme  le  Chef  &  le  Sur-Intendant,  le' 
Minidre  &  le  Difpenfateur  j  il  faut  que  ce 
Maître- d'Hôtel  foigne  à  fe  pourvoir  des 
pFQvifions  ncceffaires  à  la  Maifon  ,  fon 
ùnploi  exige  de  lui  ce  foin;  &  c*efl:par-U 
qu'itfaitconnoitrc.  fa  vigilance  en  tout  ce« 
^ui  regarde  fa  Charge. 

Ainu  il  fe  pourvoira  en  Eté  de  bois  &  de 
charBon  ,  de  toutes  fortes  de  confitures  ; 
tantfeches  queliqutdcs ,  de  pâtes  audide 
tputes fortes,  defruits^^  delyrops  rafraî- 
cfiMàns  j  de  concombres ,  de  pourpiçr^Sc 
dépairepierrefalés  &  vinaigrés ,  de  cham-* 

Signons,  de  morilles ,  demouflcronsfccs  ^ 
e  vinaigre  de  toutes  fortes  de  fleurs  8c  de 
joûts;  A'iij' 


En  Aàtotnne  de  vio  ^  chcorb  ûhe'  fbis  àn- 
liotsft  âe  châTbbjr  j.  en  cas  qAlLn'y  ciit 
toourvu  fômfâirnncnt  en  Eté ,  de  lard  i 
larder  ',  de  chandf Hc$  ,  Sec. 

En  H^rçr  ^èt  glace  &  de  neige 4ans  Ie|t 
Çhcîcres.,  de  roUblis  j  4^pû{fûIo ,  d'atk 
gdîépeÔt  antres  liqucur$  qu'on  fertbïdU 
flauemcnt,  AuPrintcnns,  lifera  IW  pro-* 
Vîfiohs  qne'voiçt  ;  eorome  lard  à  larder  ;. 
jambons  de  Mayence^  de  Bayonnc  &  au- 
tres, fauciffons  de  Boulogne,  gros  &  pe* 
éits  y  langues  de  bœufs  faJées,  cuifles  de 
bœuf  defoffécs,  graflca,  fatées  &  fumées^ 
fromages  de  Brie  affipés^  fromages  deRo- 
chefort  de  haut  goût^  fromages  de  la  gran-' 
ât  Cbanreufe  à  k  cote  rouge  j  un  oaril 
(fanchois ,  un  baril  d'olives  de  Lucques  ^ 
du  poivre  noir  &  du  poivre  blanc ,  du  ginr- 
gcmbrç  9  dtscloux  de  girofle  maflSft ,  deh 
la  canclle  ,  du  poivre  long ,  gomme  d'A-i 
dragan  ,  -écorcc  de  citron  verte ,  &c. 

Il  eft  encore  de  fon  devoir  &  de  fo 
Charge ,  que  ces  provifions^  étant  faites  i 
il  les  faflc  foigneufement  ferrer  diins  utt*^ 
cofFrc.Si  leMaicrc  que  fçrt  te  Maître-dHô-' 
tel  eft  un  homme  d'armée  ,  ilfe  fervirade 
ccsprovifions  pour  emporter  ,  il  les  fenif 
charger  fur  un  chariot ,  furun  fourgon  ou 
furdesmulets  5  &  qu"il  n'oublie  pas  d"y 
fai^e  mettre  du  fucre  ^  des  amendes  ^  de  1^ 


LtMmtrt^tmttU  y 

BoagîCy  de  la  chandelle ,  &  quelques  flam- 
beaux de  cire  jaune.  Il  fera  de  plus  emplit 
ks  caves  &  le$  cantines  de  t>oateitles  de 
bon  YÎn'de  Bourgogne  oud*Efpagne^,  en- 
fcmblr  des  autres  liqueurs  dcficîeufes; 
.cnmne  blanquette ,  roflolîs^  populo ,  an- 
geliquc^  outre  Je  TÎnaîgre  rofat  &  l'huile 
vierge  pour  les  falades. 

Il  n'oubliera  pâs  aufli  la  vaiffelle  d*at-* 
gcnt ,  qtill  fera  foieneufement  ferrer  8C 
enfermer  ,  Iç  linge  m  table  ,  &  tous  att- 
irés uftcnfilles  ncccfliircs  pour  l'Office  Sc 
pour  la  Cùtfine  \  comme  par  exemple,  un 
fbur  de  cuivre  rouge ,  trois  poêlons ,  une 
baflfore,  unfeumeatidc  fer,  des  verres  & 
ifcs bouteilles^  un  mortier  de  niarbrc  ,  SC 
tontes  chofesncceflaircs  à  TOfficc.  Pour  la 
GrriCrre^ffxmarmitesqutfe  mettrontrune 
«tans  tautrc,  deux  chaudières ,  deux  gran^ 
fecaifolettesj  uncpocle  à  frire ,  &  une 
»tre  pocle  à  firicafïcr  ^  un  po^on  y  une 
cùilBcrcà  pot  ,,urie  éeumoire ,  des  lardoi- 
r« ,  tripiers  de  fer ,  deux  chenets ,  deux 
Bà/Kerspfians^  des  broches  grandes  &  pe- 
tftes,  &C. 

II  ne  fera  pas  mal  a  propos  d'inférer  ici 
en  paflTant  quelque  chofc  du  devoir  du 
(3ief-d-Ofl5ce  &  de  FEcuyer  deCuifîne  , 
qui  doivent  fui Vre  leur  Maître  en  cam- 
pgttc  5  ie  premier  mettra  derrière  fonche-i  ' 

^iiijj, 


val ,  en  cas  de  long  voyage  de  camp* 
&  à\tsïihc ,  une  bougcttc  garnie  d*af 
tes,  de  couteaux  3  cuillieres^  de  fourc 
tes^  &  d'autres  çhofes  femblablcs  ne 
fâirespoux  couvrir  la  table,  fans  oui 
des  plats  &  des  affietespour  drefTer  le  £ 
le  tQut  en  nombre  fuffifant. 

A  l'Egard  de  l'Ecuver  dç^Cuifine^il 
fcLg^rnir  auffi  d'qnc  bougette  rempli 
pljijis  &  d'aflîettes  nece(rai^e;s  jpour  les 
tages  &;  premier  (çrvice. 

^eiirs  Âydes  pourront  de  même  cha 
fijr  Jcurs  chevaux  dç  bafts  le  rcftc  i^s  i 
nitufes  neceffaircs  ,  &  les  provifions 
flep;^  qui  fç  pourroiK  tranîpQrter  fai 
niqpt. 

Paid^nt  fc  vpyâgt  ,,  rjicure  dç^p; 
Étant  venue,  le  Chef.  d'Office  &  FEci 
de  Cuifine  n'oublieront  pas  ,  l'un  fes 
dçirçs  ,  &  l'autre  fpn  eUai.  Ils  monte 
achevai,  &  s'en Uont  dcA^açit les  auti 
oUvàladînce  ou  à  la  couchée.  Etant  : 
vés  à  l'Hôtellerie ,  il$  prendront  tou 
qui  fera  neceflaire  pourleifcrvicede  la 
ble,  &  pour  leiir train,  à  bon  compi 
a  honnête compofition  :  ilslc  diftribuë 
cnfuitc  comme  il  leur  fera  ordonné 
Repas  achevé  ,  &  leur  v^iflcUc  d'ar^ 
fcri|c,ils  rendront  leurs  comptes  au  ^ 
ti;(%^Hôtcl^  Ic^lifel  ayant  fa^isbit  par-i 
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avec  ordre  à  la  dépci>fc  (jtii  aura  été  faite  ; 
ilscontinucront  leur  voyage  ,  &  fe  corn* 
porteront  toujours^chacun  dans  leur  emw 
ptoi^  k  manière  mi'il  a  èté.dit)  car  fpmt-m 
vu  que  le  Maître  foit  bien  fervi ,  que  les 
Officiers  foienc  contens  ^  certainemcfnt  tout 
ira  bien. 

Outré  ces  devoirs  prefcrîts  à  un  Maître-?  ' 
d'Hôtel  ,  il  eft  encore  bon  que  fa  pruden-*^ 
ce  ,  fédoueeur,  fon  honnêteté  lui  attirent 
Teftioie  &  Tamitiétle  tout  le  monde ,  que 
fon  avarice  &  fon  avidité  d'amaffêr  àa 
bien  ne  lui  faflcnt  rien  faire  d'indigne  de  fx. 
Charge  ,  qu'il  ait  la  propreté  à  rccom-. 
mandatiou ,  ainfi  que  l'eftioie  de  fon  Mai* 
ffç. 


ÇftAPIT  BIE     M. 

^JDe  U  méniare' de  découper  les  Fiândes  ,  de 
la  différence  &  de  U,  diftmS'tQti  djei  mar^ 

^  .  çeoètx  qm  font  les  meiUeHrs&  Us  fîtes  co$i^  * 
venaiies  A  frifenter  4isx  perfoemes  filnk 
.  leurcwdùîenm. 

IL  yavoit  autrefois  cher  les  Grands  Jcr- 
Charges  d'Ecuyers  -  Trancbaos  ,  qw 
êtoient  occupes  chez  l'es  PHnces  à  dépecer 
êcàfervirlesViandesj  cette  Charge  n'eftr 
^Iu$  en  ulage  aujourd'hui  :  mais  on  appelle* 
encore  EcHyer^Tranchant  celui  d'une  Com-^ 
pagnie  qui  dépecé  adroitement  les  Viande* 
u'il  fert  ;  le»  Allemam  le  ptquent  fore 
être  bons  EvHfsrs^TrmichMts  ^  ils  ont  der 
Maîttes  experts  qui  leur  afiprennent  cet 
Art. 

Quiconque  vouloit  entrer  en  cette  Char- 
ge ,  de  voit  être  bien  fait  de  fa  perfonne, 
adroit  ,  difpos  &  bien  couvert ,  parce- 
qu'ayant  à  paroître  &  à  fcrvir  devant  fon* 
Maître  aux  plus  douces  heures  delà  jour- 
née ,  qui  ibnt  ccUes^du  Repas  ,  &  qucl4 
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i|Uc?bis  devant  des  Compagnies  extraordi^ 
attires  £CiétrangeieSr>  Uaiirok  éié  mat&ant 
de  s'y  trouver  fans  toutes  ces  qiiglikés.. 

Il  devoitemr*autres.çlK>lej&jG;avQirdif« 
pofcrJiai  fffiei«;«s  ^ -en  fc^irte;  ^e:pt«fieurs: 
|e;(Q'^QC$.ètaiit  \  ta&)^^.U.ii6d0|)|kâr*poinfr 
fcjftdçixuc^tci^tçnwntî-  iI.dç\'oit  tuflî 
étudier  îcs  app^t^sdc  fon  M^tBc. 

LaCoinpagmç  étant  à  tai!4c  ,  U  devoir 
aller  à  1- endroit  oïl^poicnjïf^ttftenâllGSy 
Ufc  mcittait  fijr  fipaufe  gai^Qhe  un^  ier«^ 
vletxe  qui  étoit  furtks  couteaux ,  il  en  pvot 
Boitun  ^  &  découvrant  les  Vrandeé  £erH 
yics  cn^pÈ^tscouvert^j,  il  en  faifeit  rcffki 
avec  des  tranches  de  pain  préparées  y  \tt 
ÉoutCQnfi3rmément  à  l^tfage  ou  Pàyr  e^ 
3  fe  rcncontroit,  &  dont  ildevoit  Içavoi» 
ôuâppisendrebsccrémonies*  *  i   ; 

VtSzi  îak  i  voici  1- ordre  dfes  plats  \^'ÛL 
dévoie  tehir  :  d'abordil  découpoit  les  vian- 
des bouillies  ,  ervfuite  les  ragoûts,  puis  les. 
viandes  rôties  ^  donna^it  ordre  cependant 
ou'ily  eût  de  la  fatiE^  fiir  ksaâîèttes ,  £c 
du  feîitir  leurs  bord^. 

U  y  a  encore  plufTeurs  autres,  particui*-^ 
l^ritjés  qui  regaidoient  les  foni^ioçs  de  cet- 
te charge  ,  &  qu'ilff  roit  trop  Icwig  &  inu* 
tilc  de  décriïc  ici  ^  notre  deflein  n'étane 
pas  d'en  donner  des  inftrudtijppj  çntiercS' 
BOurVçn  i(?ïvir/  puifquc^  comme  nous 


iVÔns  déjà  Hit,  l'a  GftîrgC'à'Ecuytr-Xran^ 
c&ant  n'cft  pas  en  règne. 
.    On  n*a  mis  ce  chapitre-cî  ^  qu'en  vu8 
d'apprendre  aux  curieux  là  iTftnierè  de  dé- 
couper proprement  les  viandes ,'  & .  de .  les- 
fcrvïtdc  même-,  étant  vrai  dt  c&tèâtijo^ 
d'éitqquec'efturtémat^îére  gafantc;pàrAà 
lêsfran^ôis  ,  &^ tout- à^- fait  dïi  beau  tbohr 
de ,  de  fçavoir  dépecer  un  gibier ,  uûé 
volaille  ou  autre  viande  telle  qu^èlle  fôit, 
pour  en  préfentjer  à  une  Compagnie  ;  com- 
bien voit-  on  de  gens  émbarrafles  fôuvc'nt 
furxtft  airticte,&qi»  polir  là  horttequlls 
ont  de  nt  poavoiir  s'en  bien  acquittée  i 
iroudroient  pour  bien,  dès  chofis  en  être 
inftruits  ! 

Quand  on  veutbien  dépecer  une  vîan* 
Je-,  ilïaut lèffqù'bn  eflT  à  tafblc ,  fè  lever 
toutes  les  fois  qu'on  veut  faire  cette  opéra- 
tion -,  mais  pour  s'acquitter  de  cette  ci vili* 
fé ,  voictqurfqufîremarqucs-qtfiîy  a  à' 
faire  là-deflus. 

Ladiflcftiondesoifeauxeft  la  plus  dif- 
ficile à  faire  &  la  moins'connuc  ;  &  pour  en' 
avoir  la  connoiffancc  ;  ifeft  bon  de  donner 
en  gênerai  le  nom  de  toutes  les  jointures  ,. 
afin  que  Ton  puiffe  pratiquer  avec  plus  de 
facilitée?  qu'on  en  va  dire  fur  chaque  ef- 
pecfc  -,  tout  le  dénombrement  de  ces  join-t 
tiucs  fc  trouve  dans  la  Figure  qui  fuit; 


Noms  de  tdutcjs  les  joiotures 
des  Oifeaux. 

j.  if  citi'gdmhe  du  col. 

2.  Le  cité  droit  dn  col. 

|«  Le  diffus  de  Voile  droite. 

4.  La  petite  jointnre  de  tdile  droite^ 

^.'LedeffoHsdèP aile  droite. 

6.  La/cinture  du  genon  de  la  suiffe  droite^ 

7;  Le  dèffHs  de  la  cniffe  droite. 

%.  Le  deJ/oHS  de  la  cuiffe  droite. 

p.  Le  cité  droit  du  cronpion. 

io.  LedtégOHche  dn  cronpion. 

lï,  Lecrokpion^ 

»t«  LajotntHre  dn  genou  de  la  cuiffê  ganihe-l 

ilvLedtJJhusdelacuiffegdiiche.    . 

l^Ledeffusdelacuijfegaucht. 

ïf.  Le  deffous  de  toile  gauche. 

1^.  Lapetitejointure  de  Voile gauchci 

tjt.  Le  dâffus  de  Voile  gauche.  , 

i^.LediffiisdeVéftomacbl 

l^.I^déffomdereftomach.  \   '  * 

to.Lapurchineducol. 

%\.  La  petite  fourchine  du  cotédtnfit. 

pLi.  Vautre  petite  fourchine  du  coté gauchti 

1^.  Le  coté  droit  de' la,  carcaffe. 

«4.  Le  cité  gauche  de  la  carcaffe^ 


hl^^^M» 


24        Î^EtfQtr^Trimchéif»t: 

Ce  dcnombrcraent  &  ce  difcours  fem» 
blenpeiït-îfréfupcrfluàquîVcn  fçaitpàs 
la  pratique  V^^  il  n-eft  pas  iiii^ift  :<aC 
fMTvniieremcnt  jS  Ton  ^avoit  tout  ce  que 
contient  ce  Livre  ,  ce  (croit  une  vaine  dé- 
pcnfe  qu'onieroitifcrachctciiiAâîsa^n* 
me  il  n'eft  écrit  que  pour  inftraire  les  eu* 
rieux,  qui  fe  pouvant  trouver  quelquefoii 
•en  compagnieoude  pcr£onnes  illufl^cs Pa 
ide  Dames  ^  demeureroknt  tout  <ôutt,j 
s'ils  ne  ^avoient  faire  canune  il  £ui€  It 
di(Teâion  d^an  oifeau  \  c^ft  ce  <|ui  a .  fait 
qu'on  a  jugé  à  propos  d'entrer  dam  k  dé^ 
tail  des  moindres  prticolarités  ^  &  dTea 
déduire  les  plus  petites  lemarqHcs.  Lei 
chofes  ne  valent  \  dit-on  ^  ardiaairelncQt 
que  ce  que  Ton  los  fait  valoir^les  pia^  COpH 
munesiacqaierentxla.mértte.p^r  le  prixqito 
Ton  leur  donne  \  &  les  plus  rares  perdent 
leur  éclat  /  quand  on  ne  les  eAime  pas  $o 
qu'elles  valent. 

Les  cliofes  les  plus  ocdiaaife$  font  le^plas 
fou  vent  les  plusigoofées  ^  parce  que  tQUc 
le  monde  fe  perTitade  les  trop  bien  içaVQir^ 
&  cependant  l'on  n'a  prefque  jamais  qu'a* 
ne  groiCeie  pratique  ^  qui  a*a  fien  de  ïm< 
lide. 


E£tijlir.Trm€h4m;       :ff j 


On  ne  maf qttR  pmaîs  les  deux  petite* 
feurchinesdu  côté^ucol^  ni  les  deux  cô^ 
tes  delacarcaflc  ,  parce  que  cela  fe  pratH 
Qtic  dans  la  diffedion  de  toutes  fortes  d'Oi- 
leaux  3  étant  les  derniers  coups  de  ceux 
querondcpccc. 


J>iffcSiion  du  Pigeon  kVItéêlien. 

Le  Pigeon ,  la  Colombe  ,  &autr 
féaux  femblables^'fe  àécotipent  tous 
même  façon  :  à  l'Italienne ,  on  leui 
ne  t^eiz?  coups  ^  comme  il  eu:  facile  d 
dâns'la  Figure. 

L'on  peut  audipréfenter  le  Pigcc 
tier  ,  &  quelquefois  coupe  en  pièces^ 
me  vous  verrez  dans  la  Figure  fui  van 

On  ne  répète  point  comme  dans  T 
pr&;édent  ^  le  nom  des  jointures  ^ 
le  fera  point  aalfi  .dms  les  articles  qi 
vent^.parce  que  ce  ne  feroit  qu'ofer 
dites. 


Diff 
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J^ifTçdion  du;  Pigeon  à     - 
iUc4ieDne  ,  £cç. 


1.1^ 


ïï 


^  Le  Pigeon  ;  cocninfc  tïri  tittït  i!c  dire  ^ 
fcpeutfçrvir  entier-,  mais  il  eft  bon  auflî 

auelquefois  de  le  couper  en  deux  ,  quand 
n'y  a  pas  de  quoi  enjEtturnir  à  tous  Icj 
conviés,  oj^tre  .^irtiffei^^^c  pluj^àgréa- 
blc  de cetteloite* à  ectiu.à  oui  pn  le  pré- 
fente  j  toutefois  Celadépencide  la  diicre- 
rjonde  celui  qui  fait  TOiîce  d^Ecuyep- 
Tranchant  ,,  lequel  doit  avoir  égard  à  h 
quantité  de  c^ux  qui  font  à  tabfe;-. ^ 


r-  '-\ 


9 


^'^enytrJrréincJsant. 


>5 


Di/rcOio»  du  Rgeoii  en  detix 
pièces.. 


»*»'"^'^f/        ^ 


»<«« .- 


;*0         ^l^BcnytfrTMmhant. 

Pijfeifion  de  U  Fo$ilebomllul.    ' 

Ceft  une  Viande  aflezi  commune  &  af- 
fcz  ordinaire  que  la  Poule  bouillie  ;  néan- 
moins beaucoup  de  perfonnes  ne  fçavent 
pas  comment  il  la  faut  trancher  &  la  fervic  - 
comme  il  faut.  Suppofé  donc  qu'il  y  aie 
huit  perfonnes  à  table  à  qull'pn  en  veiiillc^ 
préfenter  ,  Tune  desaîleseacftle  premier 
morceau^  le  fécond,  une  partie  du  crou- 
pion avec  la  fourchine  ;  k  troifiémc.,  l'au- 
tre aîie;  le  quatrième ,  encore  une  autre 
partie  du  croupioi>,  avec  les  deux  petites; 
fourjchines-,  le  cinquième ,  le  dos  avec  le 
refte  du  croupion  s  le  fiiième ,  le  ventre  ; 
le  ieptiéme.  Tune  descuifles  ;  &le  huitiè- 
me ,  Tâutre  ciûlTe.  S'ilfe  rerKontre  quoi- 
que perfonne  de  jurande  condition,  ajou- 
tez quelque  e^ofe  à  ce  que  vous  lui  prè* 
fenter cz ,  comme  une  partie  du  croupjo»   • 
•u  du  blanc. 


Difle^ion  de  bt  Poule  boûtUie* . 
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Vj^Hion  du  Chofon  k  rJUimam 

Le  Chapon  à  rAllemande  eft  plus  t 
chèque  celui  à  Tltalienne,  &  à  moin 
coups  ;  mais  les  morcèaiis  en  font 
beaux  8C  plus  honorables.  Vous  en  po 
faîVc  huit aflScttes  :1a première^  Tàîlc 
deuxième  ^.une  partie  du  croupion  < 
fourchine  :  la  troifieme ,  Tavitre  aîl< 
quatrième ,  une  autre  partie  du  croi] 
&,les  deux  petites  fburchineS':  Ucin< 
me ,  le  ventre  :  k  fixiéme  ,  le  rcfl 
ctoupion  Se  le  dos  :  la  feptiéme  3  une 
ie  :  la  huitième  *>  l'autre  cutiTc. 

L'on pem lever dii blanc,  &  en  1 
pour  orner  davantage  use  adlette  y 
Gcladépend  de  la  ducrotion  de  ceii 
■■  i^anchc. 


Diflèaioô  du  Ghapott^i 
rMemandei. 


.  DiJJiaion  du  Coq  Unie.  '  ^ 

Le  Coq  dltrcft  fe  tranchrdànslc  piaf  ; . 
comme  il  eft  aifé  de  voir  eiv  lâ  Figure  fiji* 
vante.  On  peut  auffî  le  couper  en  pluficurs- 
morceaux ,  pour  lefqueis  voici  à  peu  prcs^ 
Ibrdpe  que  vous  devez  tenir.  Le  blanc. en 
cû  le  plus  délicat  au  fcntiment  de  quelques^ 
uns,  d'autres  font  plus  de  cas  de  l'aîlc  & 
et  la  chair  qui  y  tient  v-c'eft  pourquoi^ 
vous  en  préfcntercz  ,  i^.  une  partie  avcC" 
un  côte  du  croupion  \  i*;  la  rourchine  , 
avec  encore  une  partie  du^B^anc  \  j^^rau- 
trecotédu  croupion  ,  avec  an  morceau  de 
blanc  -,  4^.  les  deux  petites  fourchines  ;, 
avecencojre  un  morceau  de  blanc  55^.  unc" 
aîk.;  ^^.  l'autre  sîle  ,  &c.  Enfin  comme^ 
cet  Oifeau  eft  ordinairement  aflcz  gros  ,. 
les  aîles  &  \ç,%  cuiffes  fe  peuvent  auffi  cou- 

Î^cr  en-divers  morceaux  ,  dont  il  cft  aifé  de 
ça  voir  lefqutls  font  les  plus  délicats  :  vouf  ^ 
pouvez  couper  le  blanc  en  plus  de  parties^ 
que  celles  qui  font*  marquées  :  au  refte  ^ . 
cet  Oifeau  le  dépecé  comme  \t  Poulet ,  & 
fe  fert  de  mime  ,  excepté  que  Iprfqu'il  cft  - 
gros  on  déceupelesaîleienplufiéurs  par- 
ties ,  &  Ton  préfente  toujours  celles  du  ' 
côté  de  Taîlc  aux  perfonnes  les  plus  diftin*- 
gutcs, 

DifTcAiott 


L'on  tranche  TOyc  à  rAUcmandc  d'une 
outre  façon  que  l'Oye  â  Tltalienne  *,  car 
l'on  en  découpe  l*eftomach  en  plus  de 
motpeaux  ^  &  i'on  emplit  davantage  les 
affiettes.  Voici  comme  il  la  faut  couper  & 
fcrvir;  i.  unecuKTesft.rautirecuifreij.un  s 
coté  du  croupion  &  une  partie  de  Tefto* 
mach  'y  4.  Tautre  côté  du  ci^oupion  ^  &  en-s 
icore  une  partie  de  Teftomach  -,  c.  une  aile} 
€. laucre àSle *,  y.  le  refte de l'eftomach^  à 
«quoi  y  s*il  j  a  peu  âc  blanc  ^  vous  pouvez 
ajouter  les  deux  petites  fourckines  >  8.  la 
fa^rchine  te  ie  milieu  du  croupion  î  le 
cefte  à  difcretion. 

Si  vous  voulez ,  vous  pouvez  ajouter  du 
blanc  aux  morceaux  les  plus  délicats^  que 
vous  préfenterez  aux  perfonnes  les  plus 
confiderables ,  remarquant  que  ce  blanc 
cft  ordinairement  préfenté  le  premier. 

ViffeUion  içPOye  àU  Frmçoije. 

VOyt  fe  découpe  autrement  que  le  Poil-î 
let ,  parce  que  comme  un  Ôifcau  d'eau  ; 
on  lui  levé  les  ailes  ^  non  pas  du  côte  de  la 
jointure  ,  mais  en  les  coupant  en  biais  & 
par  Tcxtrcmité  d'en  bas  qui  règne  fur  le 


[    reftc  fe  fctt  comme  le  Poulet. 


r 
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Cil 


Vous  pouvez  couper  TOye  à  ritaliçnne 
CQ.pluiî«Jifrs  «ô)rcs^atrx(^  iinfi:  <pie:  .ceÛev  â^ 
l^AucniahHe/&  fuivrc  le  mêincox^re  pOHC^ 
la  fervir  :  maisiî  vous  voulez ,  vous  pou* 
vez  auffi  commencer  par  les  morceaux  <îe 
feftomâch ,  fuivre  par  les  cuiffes  ,  &  !• 
celle  de  même  qu'à  la  précédente. 


^»  %V»   M/«f  ^ 
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D^emon  Jfi  PO^à  VlidiennC 

Vous  pouvez  couper  TOye  à  ritalienne 
CQ  pluficif rs  «ôjrdçaux V  iinâ  que!  .celle:  H 
l^Àucniaiulel  &  fuivrc  le  mêincox^re  po*r^ 
la  fervir  :  maisiî  vous  voulez ,  vous  pou* 
vez  auffi  commencer  par  les  morceaux  <îe 
feftomach ,  fuivre  par  les  cuifles  j  &  It 
ceite  de  même  qu'à  la  précédentCi 


f^ 


1^ 
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Le  Catîard étant  petite  U  faut  le  tâna 
•hrr  entiex  :  s*i\  e&  grand  ^  vous  en  fervir 
rez  ,  I.  une  cuiilê  ^  avec  la  fourchine  du 
c^qI  V  2.  Tautre  cuifie  ^  avec  les  deux  petites 
fôurchines  ;  3.  une  partie  du  croupion  ^ 
;tyec  une  partie  du  defTus  de  reftomach  % 
'4.  une  autre  partie  du  croupion  ^  auffiune 
autre  partie  au  de/Tus  de  reftomach»  5.une 
aîle  3  avec  kcarcafle  >  6.  l'autre  aik  ^  Se  k^ 
rcftedueroupioou 

L'on  commence  ordinairement  à  le  feiw 
>ix  par  les  deux  pièces  de  Teftomach  «  ce 
t}ui  eft  le  meilleur  s  mais  le  tout  dépend  dm 
la  dif cretioa  de  celui  qui  le  tranche» 

Les  ailes  fe  lèvent  ainfî  que  celtes  d# 
î'Oye ,  on  en  découpe  Teftomach  en  ai- 
guillettes ,  qu*on  ferc  aux  perfonnes  auf* 
quelles  les  honneurs  de  la  Table  font  dé^ 
lerés ,  puis  les  aîlcs  y  enfuite  la  carcaflc ,  ttt 
a^rès  kscuiiTes. 


^ 


*(       i2t 


IC'Oi 


11  n'y  a  point  de  différence  entre  céf» 
iiifTeâion  &  celle  du  Poukt^  on  dit  pro-;^ 
:verbialement  3  Citi£e  de  Beccéijfe  &  AtU  de 
Perdrix  »  font  les  morcedHX  Us  mieux  choi^, 
fis  j  c*cft-  à-dire,que  les  cuitTes  de  Beccaflo- 
fe  fervent  aux  pc{foime$  ks  f lus  \iQn^ 
nbjksdu:Rç£a$» 


04        VEn^tr-TrâmhMtl 
'DijfeUion  ieU  Fefirixl 

A  la  difTerencc  de  la  Beccafle  ^  les  euift 
Tes  de  la  Perdrix  font  les  parties  les  plu» 
délicates  &les  plus  honorables  I;  fervir  ; 
pour  le  refte»  aie  ie  découpe  commit)^ 
yoUille^  it  fc  fisrt  de  mkxM. 


Diffcâiori  de  la  Perdru. 


Vous  pouvez  couper  TOyc  à  ritalicnne, 
en  «luûcJif  1$  ^ôjrdçaux V  ^inû-  qw^-  ccU^î  ^ 
l^Auèniaîule',  &  fuivrc  le  mcincox^rc  poiut-- 
la  fcrvir  :  maisiî  vous  voulez ,  vous  pou* 
VC2  auffi  commencer  par  les  morceaux  <îe   . 
l'eftomach ,  fuivre  par  les  cuiflcs  j  &  l* 
Kftc  de  même  qu'à  la  précédente. 


i 


ff 


1 1      JL'Mnffir  ThtMhmOi  ^ 
de  Vtéttê  >  c^r. 

Le  Gigot  de  Mouton  ,  celui  de  Veau; 
de  Daim  »  de  Cepf  &  d'autre  Bête  de  telle 
nature  ^  k  tranchent  de  même  façon  ,  Se 
l'on  en  fait  tant  de  morceaux  <yc  Ton 
▼eut.  On  fçait  qu'on  prend  ces  parties  pat 
le  manche  ,  &  au*on  commence  à  les  dé<« 
couper  par  l'endroit  le  plus  charnu  ^  qui 
eft  le  dedans  »  réfervant  à  découper  après 
tedos  Se  les  autres  parties. 


de  Vei°'>?f  ^^^.' 


Veau,  &c. 


nihu\ 


4  ; 


Cette  diffcdion  eft  fi  facile ,  fi  ordî- 
ïiaire&  fi  bien  exprimée  dans  la  Figure  5 

3u'on  a  crâ  êtce  inacile  d'en  faire  un  long 
ifcouTSv  Cependant  on  remarquera  qu*a 
la  diffcretKe  du  Gigot ,  on  Tentame  par  le 
4ios  ;  la  viande  qu'on  en  tiice  cft  laplus  hod 
BoxaUe  à  kxwix^ 


Di/fc£ii9$. 


»     ^ 


Biflcâîondei'ÉpauIè  de  Moutoii 


4-1        L\Ec(^er-Tmt(hsi$t^^     ^'  - 
Diffeâion  de  U  Hmdc  S/m^erk  : 

la  Hure  de  Sanglier  eft  ordinairemene 
fervie  fÎGoidtk  Poar4a  trancher  avec  ordre^ 
vous  commencercSB  par  les  oreilles  ,  & 
vous  continuerez  parles  mâchoires  ^  que 
vous  couperez  pas  tranches  le  plus  prèsi 
des  deux  côtés  du  col  que  vous  pourrez:;: 
0iais  remarquez  qu'il  faut  (êrvir  ces  txz^ 
ches  devant  les  oreilks» 


^'^tr^rrsncUnt. 


4^ 


'"^«-^'.Ha^deSa^fifi^ 


0« 


4*4.        L'Ecuyet^-Trauhantjtr  -  r 

En  Allemagne  &  en  d 'iiutres  Piys ,  roii> 
fcrt  la  Tête  de  Visi^  tooîte  ouverte  :  ce  qui: 
fait  qu'il  eft  à  propos  d'en  commencer  la 
dilTeétion  par  les  oreilles  ,  &  concinue't. 
comme  vous  voyez  dans  la  figure.  A  J'é-. 
gard  de  Tordre  de  kÔ^vir ,  il  faut  prc-. 
mieremént  préfei^tcr  1 -(ine  &  l'autre  tera* 
pie,  j'entends  à  deux  péffonnes  î  enfuite- 
un  œil  avec  Tune  fies  dentî^q]^  font  auprès, 
de  la  mâcfioirc  ;  l'autre  œit  après  ,  avec 
l'autre  fcmblable  dent  :  Continuez  par  les: 
deux  oreilles  ,  par  lescôtésdes  mâchoiies. 
&  par  la.*languc  que  vius  trancherez  en^. 
plufieuxs  parties.  Voilà  la  manière  des  Ai-  : , 
lemaiids^  en  France ,  on.  fert  Içis  oreilles  8C 
les  yeux  aîix  pcrfonnes  de  la  Table  les  plus.  ' 
confiderces,  puis  lesbajouë^&autres mor-. 
ceauxde  cette  pièce  qu'on  ne  peut  vcritar;. 
biemeçt  déterminer^ 


Biffeaio|idekTatedfi.\rca».. 
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Vij^eHion  du  Lièvre^ 

Pour  bien  découper  le  Lièvre  ^  on  cortfi 
ynenceà  le  fendre  tout  le  lopg  à\i  dos  ait 
déiPaut  de  l'épine  ,  à  prendfc depuis  le  cou^ 
en  defcendant  en  bas  y  puis  découpant  cha* 
que  partie  en  travers ,  on  fert  les  deflfus  de» 
reins  comme  les  morceaux  ks  plus  déli- 
cats :  on  remarquera  qu'autrefois  on  fe 
fcrvoit  db  fourchettes  faites  exprès 
pour  découper  les  viandes  y.  mais  dujour-. 
d'hui  on  n'y  employé  que  \ts  doigts  ^  cela 
cft  moins  embarraffant  ^  outre  que  lorf- 
qu'un  homme  ou  une  femme  a  les  mainr 
bien  propres  &  bien  blanches^  cela  ne  peut 
que  hireplaUîràvoir  faire  une  diiTcaioui^ 
de  Viande  ^  telle  qu^elle  foie 


>■^..:^^'^''.- 


k 


Dijfeâiof^  "du  Coihon  de  Uiti 

CetAnimaletant  l'un  dès  plus  grandï^ 
qui  fe  fervent  entiers  ordinairement  fufr 
là  Table ,  ladilTecflion  en  eft  affez  particu- 
lière &  aflcz  longue  :  du  premier  coup  on» 
coupe  la  tcte  ,  c'eft-à-dire ,  on  la  fîpare 
du  refte  du  corps  \  enûiite  9ux  deux  tC 
troifléme  coups  Ton  coupe  les  deux  oreil- 
les  ;  au  quatrième  Ton  divife  la  tête  en- 

{parties  :  cela  fait  ^  on  commence  à  coupée 
a  partie  des  reins  par  la  cuifle  gauche  y  ce- 
qui  fera  le  cinquième  coup  :  Ton  continue 
par  i'épatile  gauche,  &  ce  fera  le  fixicme  ^ 
pour  le  feptiéme  ,  l'on  coupera  l'épaule 
droite ,  &  la  cuifTc  droite  pour  le  htti^icmcv. 
le  long  de  l'épine  à  gauche  ,  &  l'autre  parr- 
ticdcla  même  épine  qui  eft  la  droite  ,  fe- 
ront les  neuvième  &c  dixième  coups  :  on^ 
coupe  répine  du  dos  en  deux,&  on  la  tran*- 
che  le  Jong  dès  côtes  qui  y  reftcnt  atta* 
cfiécs ,  hifant  en  forte  que  la  peau  y  tienne^ 
c'cft  ce  qu'on  cftime  le  plus  dans  le  Go^- 
ehon  de  lait. 

Or  à  regard  de  l'ordre  dans  lequel  il? 
le  faut  .ervir ,  il  v  en  a  qui  tiennent  quo 
le' morceau  près  du  col  ,  principalement 
quand  il  eft  bien  cuit ,  elt  le  meilleur  •,, 

d'autres* 
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d'autres  croyent  quexe  font  le$  jambes  i 
dont  je  demeure  d'accord  ^  aaiS-bien  quci 
ks  côtes. 

DifTeâion  du  Cochon  de  Iaic< 


ViffeBion  de  la  Grive  à  Fltaliennel 
de  l^Etoumeau  à  l'Allemande  ,]i 
delà  Beccaffme i  ^c. 

Comme  on  peut  dire  qu'un  Livre  de 
cette  nature  n'cft  pas  propre  feulement 
pour  la  France  •,  mais  qu'il  n'y  a  point  d*é« 
crangers  qui  ne  fe  fàuent  un  plaifir  de  le 
lire  pour  apprendre  à  y  fatisfaire  leur  gouC 
&  à  y  découper  les  viandes  ^  on  z  txk 
bien  aife  de  leur  en  donner  le  moyen.  ' 

Tous  ces  Oyfeaux,  &  autres  fcmbla-^ 
blés ,  fe  tranchent  de  même  façon  :  vous . 
en  voyez  la  Figure ,  qui  leur  donne  Dcof 
coups  à  l'Italienne  ;  fça voir  , 

I.  Lf  coté  du  CoH. 

a.  U antre  coté  dn  même  Coh^ 

3.  Uéttle  droite. 

4.  La  Cnijfc  droite.  ^  « 

5.  Le  coté  du  Croupion. 

€.  Vautre  coté  du  même  Croupiotk 

7.  Léi  Cuijfe  gauche.  '  : 

8.  Vatle  gauche.  ** 

9.  La  Fourchine  du  Cou. 
Ordinairement  ilsfe  prcfcntent  cntîcif 

àcaufe  de  leurpctiteffe,  du  moins  eek 
fcpratique  en  France  à  l'égard  des  Grives 
ou  des  Etoumeaux,  ou  bien  on  ne  ici 
coupe  qu'en  deux  parties. 


'VEcuyer-Tranchant.         ^  V. 

Diffcâion  du  Poulet. 

On  commence  a  prendre  une  aîlc  ,  î 
tnchtrcher  U  jointure  avec  le  couteau  j 
>uis  rayant  trouvée  ,  on  en  coupe  les  pe-^ 
ics  nerfs  qui  la  tiennent  jofques  prefque  i 
noicié  ;  puis  en  tirant  cette  aile  ae  lamaift 
piilàtient^  on  remporte  aifémcnt  :  ccU 
ait ,  on  dépecé  ainfî  l'autre  aile  ;  puis  on 
cvc  les  cuilTes  en  donnant  un  coup  de 
outeau  dans  le  defTous  ^  on  les  écarte  \  oh 
«lire  ,  &  tlles  fe  Icveiit  ainfi  :  eiifuitc 
m  partage  le  Poulet  en 'deux  piar  la  four, 
hine  du  cou  y  bc  bn  en  rompt  le  crou« 
lion  :  les  ailes  font  les  Parties  les  pins 
lonnctes  àfervir-,  s'il  y  a  des  Poulets  fuft 
ifamment,  on  fervira  de  ces  endroits  àu- 
ant  qu'ori  pourra^  aux  perfonncs  ajufquel- 
es  rfionncur  eft  dft  :  fi  ces  Poulets  font! 
n  petit  nombre  ,  &  que  les  conviés  foienif 
l'égale  condition ,  on  coupera  lesaîles  en 
leux ,  qu'on  préfentera  *,  la  carcaflc  fe  fert 
nfuîtc  ,'  'deft-i-dire  ^  la  partie  du  côté  dit 
oté  du  croupion  »  puis  Tautre  ,  enfuittf 
esciiifles;  S'ily  a  à  la  table  des  perfonnes 
m  nous  fpient  bîet>  fuperieures  ,  &  auf4 
IneUes  où  vciiillc  déférer  tout  Thonneui^ 
lu  repas  ,  il*  fendra  leur  fervir  les-  aMe^ 
litières ,  fans  avQÎr  égard  que  les  autre; 
payent  part; 

su 
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Dfjfeêîion  du  Chapon  à  ritalienne. 

Le  Chapon  à  l'Italienne  découpé ,  ^ 
beaucoup  ûe  coups,  &  les  morceaux  en 
font  petits  :  C'cft  pourquoi  il  faut  con- 
^derer  &  fcrvir  ,  x.  une  aîic  :  2.  Time  des 
parties  du  croupion  ^  avec  un  peu  de  blanc  : 
j.  l'autre  aile  :  4.  une  autrç  partie  du 
croupion  >  avec  au(fi  un  peu  de  blanc  i 
j.  la  fourçhine,  avec  le  reftç  du  crou- 
pion ;  ^.  le  ventre ,  avec  les  deux  pecitci 
Fourchines  :  7.  une  cuiffe  :  8.  l'autre  cuilTe^ 
lefquelles  fe  préfi^ntent  toujours  les  des- 
jiieres  y  comme  étant  les  morceaux  les 
moins  eftimez. 

S'il  y  a  quelque  perfpnpe  de  confide^ 
ration  ,  vous  ferez  comme  on  a  dit  W  dif- 
cours  de  la  Poule  bouillie  3  lui  ^rvapf 
quelque  chofc  plus  qu'aux  autres  »  &  rc? 
marquez  en  paflant,  qu'il  y  en  a  qui  tien. 
Bent  que  le  blanc  de  Chapon  en  eft  le 
IXiorceau  le  plus  délicat  &  le  plus  digne 
d'être  préfenfp. 

Il  y  en  a  qui  n*elliment  pas  taiir  cette 
partie ,  du  moins  en  Frairce  »  &  pour  dé» 
couper  ce  Chapon  à  la  Françpife^  U  but 
^e  comme  à  l'article  du  Poulec, 


VÉcuyer^TranchÀrif.        ç  J 
DiJfeSiion  du  Coq-ctlnde  froide 

La  Ûlffeâion  du  Coq-d'Indt5  froid  fè 
fait  de  mcitic  que  Jôrfqu'il  cft  chaud  J 
âilîtrcfois  on  le  coupoit  par  moitié ,  mai^ 
ce  n'eA  plus  la  mode. 

l)i(f€âion  de  Is  Longe  de  VeaUê 

LsL  Lofige  de  Veau  étant  une  pièce  affcz 

Êoffe  Se  Met  ttidll^e^  elle  fe  tranche  en 
àncoup  de  morceaux  :  c'eft  pourquoi 
|c  ne  vous  donne  point  d'avis  fur  cette 
diflèâion  ^  finon  qu'à  chaque  morceau 
que  wons  pcéfefttérez  aux  priticipaux  de 
ceux  qui  font  à  la  table  y  Vous  ajoutiez 
un  peu  du  Rognon  avec  fen  gras.     ^ 

C*eft  pourquoi  on  lève  d'abord  les  Ro» 
gnons,  qu'on  dépecé  en  pluficurs  mor- 
ceaux^ félon  le  nombre  des  pcrfonnes  auf-» 
quelles  vojis  voulez  en  prélenter  :  il  y  en 
a  qui  font  un  achis  de  ce  Rognon ,  qu'ils 
aflaifonnent  bien.  Se  doA  il^  font  des 
Rôties  ou  nne  Omelette. 

DiffeRion  de  la  Poitrine  de  Montm ,  &cl 

La  Poitrine  de  Mouton  ,  celle  de 
Veau ,  &c.  fe  tranchent  &  fc  fervent  de 
•     Eiij 
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nicme  façon ,  Içavoir ,  côte  par  côte  \  S€ 
pour  le  faire  adroitement  de  proprement^  j( 
il  n*cft  quedion  que  de  fçavoir  trouver 
les  jointures   des   os  ,  dans  L'extrémité  C 
d'en  bas  des  côtes  *,  il  n'y  a  point  dans 
cette  pièce  de  viande  de  morceaux  diftin«'it 
gucz ,  on  regarde  feulement  ceux  qui  pa* 
Yoiffent  les  mieux  rôtis  |  ôc  de  plus  bcU* 
couleur.. 
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CHAPITRE      III. 

Dh  Sommelier ,  de  fes  devoirs ,  (jr  de 
ceux  du  Chef'dVjîce. 

UM  Sommelier  cft  un  Officier  de  Ta- 
ble d'un  -grand  Seigneur  ,  c'eft  lui 
qui  agit  pour  ce  qui  regarde  la  dépenfe , 
qui  doit  conferver  tout  ce  qui  lui  e(t  com- 
mis ,  &  le  difttibuer  dans  l'occafion  -,  &C 
pour  cela ,  il  faut  qu'il  foit  fidcle  ,  adroit  ; 
6c  qu'il  ait  la  propreté  en  recommanda- 
don. 

Cet  emploi  eft  fort  honorable ,  parce 
qu'il  ne  fe  pratique*  que  chez  les  Princes  ; 
ou  autres  perfonnes  du  premier  rang  , 
Mifquels  il  convient  d'avoir  beaucoup 
d'Officiers. 

Quand  un  homme  prend  pofleflîon  de 
la  Sommellerie  ^  fa  prudence  veut  d'abord 
qu'il  ic  faflc  inftruire  de  l'ordre  qu'il  doit 
garder  dans  le  fervice  de  Table  ,  &  qu'il 
fçachc  du  Maître  -  d'Hôtel  quelle  eft  h 
diftribution  qu'il  faut  qu'il  faue  des  chofes 
qui  font  commifes  à  fa  garde. 

Il  prendra  la  vaiffcUe  d'argent  en  comp- 
te ,  &  le  linge  qui  regarde  TOfficc ,  Sz 

E  iii  j 
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en  drefTcra  un  Mémoire  qu'il  fera  fîgnéf 
dtt  Maître- d'Hôtel  &  de  lui  ^  aftn  quW^ 
ne  lui  en  redemande  pas  plus  qn^oiine  loi  * 
en  aura  donné. 

Inftruit  des  devoirs  aufquels  fon  emploi 
l'engage ,  il  fera  exaâr  de  fe  trouver  aux 
heures  qui  l'y  appelleront  ^  &  qui  font 
celles  ordinairement  des  Repas. 

Ce  tcms  venu ,  il  difpofera  toutes  diO^ 
{es  pour  le  fervice  de  Table  ^  &  mettrt 
dans  une  Corbeille  garnie  en  dedans  d'une 
nappe  3  qui  déboraera  de  tonj^câtez^  les 
Badins  d'argent ,  les  éguiercs ,  les  alIietteSj, 
)es  falieres^  les  fourchettes,  \çs  couteaux^ 
les  rfappcs ,  les  fcrviettcs,  &  autres  uften- 
cilcs^  qu'il  conviendra  poux  cela,  avec  le 
Pain» 

Quand  l'heure  du  Repas  approche  ,  il 
appellera  un  Aide  ou  autre  .domcftique, 
pour  lui  aider  de  porter  cette  Corbeille 
dans  la  Salle  ^  Salon ,  ou  autre  endroit  oi^ 
Ton  doit  drcffer  le  Couvert. 

Là  cet  OflScier  dreffera  la  Table  3la  cottr 
vrira  des  meubles  ordinaires ,  il  garnira  le 
Buffet  -de  ceux  qui  lui  conviennent,  tels 
font  les  Badins^  les  aiguières 3  k  vinai* 
grier ,  le  verjudier ,  les  piles  d'aifiettes  mhi 
ks  avec  fymettrie ,  Us  foucoupes  pour 
mettre  les  verres,  des  cuillieres  &  des 
fourchettes  pour  changer  en  cas  de  befoin. 
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Aux  cotez  ck  ce  Bulfet  feront  les  Cuvct-^ 
tes  pleises  d*ean  &  de  glace  ^  &  dans  Idf- 
quelks  on  mettra  rafraîchir  le  vm  ;  s'il  y 
a  quelques  bouteilles  qu'on  ne  veuille  pas 
soettre  rafraîchir ,  parce  que  tout  le  mon- 
de n'aime  pas  la  glace  y  on  les  placera  dans 
k  fond  du  Bumt^  qui  eft  pour  l'ordi- 
naire une  longue  Table  appliquée  connrc 
le  mur. 

Après  le  BuflTet  garni ,  le  Sommelier 
garnira  la  Table  d'autant  d'adiettes  qu'il 
^aura  qu'ail  y  aura  de  monde  à  Table  r 
voici  à  peu  prc$  la  mànkre  de  mettre  uit 
Couvert. 

On  étend  d'abord  la  nappe  fer  la  Ta-^ 
bk ,  elle  doit  déborder  de  tous  cotez  i 
auatre  doigts  ou  environ  près  de  terre; 
fur  cette  nappe  on  drefle  les  afficftes  k 
diftanees  égales  l'une  de  TatitreJ 

A  la  main  droite  de  chaque  affiette  f. 
en  met  les  couteaux^  8c  toujours  le  tran- 
chant du  coté  des  affiettes ,  puis  les  cuil- 
lieres  le  creux  en  bas,  obfervant  de  ne 
ks  point  croikx,  &  les  ierviettes  fur  les 
affiettes  >  autrefois  on  faifok  prendre  à  ce 
linge  plufieurs  figures  ^  mais  aujourd'hui 
on  ne  s'amufe  plus  à  cela  ^  une  ferviettc 
pUée  en  carré  ou  en  triangle  eft  celle  dont 
on  couvre  ks  Tables. 

S'il  7  a  iine  place  de  diftindien  à  mar* 
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qiier  ,  c'eft  toujours  à  l'endroit  de  k 
Table  qui  eft  le  plus  honorable  ^  8c  c*eft 
félon  que  les  Tables  font  tournées ,  k 
pratique  &c  un  peu  de  bon  fens  dêcideht 
Ae  cela  dans  Tendroit  où  le  Couvert  eft 
rais. 

Si  c'eft  un  Prince  qui  doit  manger  à 
cette  Table  ,  on  mettra  feulement  un 
Couvert  fur  la  Table  ,  &  Ton  attendra  à 
la  garnir  entièrement  que  ce  Prince  lui 
ordonne 3  lorfqu'il  vient  pour  fe  placer^ 

6  alors  on  prend  lesaflîettes  empilées  fut 
le  BufFet  qu'on  fert  incontinent  avec  les 
autres  uftcnciles  de  la  Table  qui  doivent 
les  y  accompagner. 

Le  couvert  étant  aînfi  dreflc,  le  Som- 
melier difpofe  (on  fruit  dans  des  Corbeil- 
les, &tout  ce  qu'il  jugeà]propos  qu'il  le 
fuive-,  il  prépare  fcs  Salades ,  nous  dirons 
de  quoi  elles  doivent  être  compoftes  lelon 
cha(iue  faifon ,  &  tient  prêtes  générale- 
ment toutes  les  chofes  qui  font  néccfiaircs 
pour  fervir. 

Les  Sommeliers  aujourd'hui  dans  la 
plupart  des  grandes  Maifons,  dédaignent 
en  quelque  façon  ce  nom  pour  prendre 
celui  de  Maître- d'Hôtel  fécond,  ou  troî- 
fiéme  ;  ceux  qui  le  font  en  effet ,  ne  trou- 
vent pas  à  dire  qu'on  ufurpe  ainfi  leur 
titre  y  ils  ne  font  pas  moins  pour  cela  ceux 
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^ui  commandent  aux  autres^  &  celamêr 
«ne  leur  fait  honneur. 
•    L^cn^loi  de  Sommelier  dans  le  tem5 
^ù  noâl  fommes^  cft  un  emploi  che2  la 

flûpart  des  gens^  de  diftinâion  bien  plus 
charge  qu'autrefois  j  un  Sommelier  eft 
fou  vent  Maître -d'Hôtel  ^  Sommelier  Se" 
Chef-  d'Office  9  fes  foins  par  conféquent 
doivent  s'étendre  bien  plus  loin  :  nous 
avons  parlé  des  devoirs  des  deux  pre- 
miers ,  on  peut  y  avoir  recours  \  &  pour 
les  autres  qui  concernent  ce  dernier  Offi- 
cier j  &  qui  néccffairemcnt  y  doivent  être 
joints  :  Voici  en  peu  de  mots  en  quoi  ils 
confiftent. 

Un  Chef  d'Office  eft  celui  qui  a  la  fur- 
intendance  de  l'Office  ,  c'eft-  a-  dire  ^  de 
l'endroit  où  fe  drefle  le  fruit  pour  les 
Tables,  6c  où  fe  font  toutes  les  Confitu- 
res ,  les  Compotes ,  pâtes ,  &  autres  cho- 
fes  qui  compofent  un  DelTcrt. 

Outre  ce  qu'on  a  déjà  dit ,  cet  Offi- 
cier doit  être  parfaitement  bon  Confifeur, 
ce  terme  renferme  généralement  tous  les 
fruits  qui  fe  mettent  aufuere^&dont  il 
doit  avoir  connoiflTance  j  il  n'y  j  que 
les  manières  de  Jesfçavoir  apprêter  &  dé- 
^uifer ,  qui  le  font  eftimer  dans  fon  em- 
ploi 5  cet  Art  a  fon  mérite-,  &  tel  y  croit 
être  fort  habile ,  qui  fouvent  n'y  entend 
que  très-peu  de  chofc. 
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LesbifisuitSy  ks  macarons^  les  pièces 
difîerentes  ,  les  liqueurs  de  toiïtes  ibrteé 
qu'on  hotcJkcG  qui  cofttrïbue  àrembcUîfle- 
ment  du  Yifage/elles  font  les  poiUmadés  ^ 
les  eaài:^  de  plùneurs  façons^fiç  autres  ingre- 
diensfemblabies^  tout  cela  eft  de  la  com- 
pétence d'un  Chef  d'Office  -,  nous  allons! 
lui  donner  des  ^dyen^  de  s'y  rendre  ha>- 
bile, 

Cen*eftpas  peu  ^  lorfqu^aùgré  ctefbfli 
Maître  un  nomme  s'acquitte  bien  de  ces 
Croîs  emplois  enfemble  ,  que  fa  vigilance 
ne  s'endort  point  fur  tout  ce  qui  dépend  de 
fa  Charge ,  fort  au  pr^îudice  de  fon  Mat« 
tre  ,  foitau  fien;  et  dernier  eft,  à  la  vé- 
rité ,  jecroi ,  celui  qui  arrive  le  moins. 

Un  peu  de  propreté  lui  convient  bien-, 
les  manières  honnêtes  le  font  eftimer  ;  s'il 
eft  courtois  ^  on  ne  Ten  aime  que  mieu3t , 
fon  affidttité  à  fes  devoirs ,  fa  franchife  dans 
fesa<ftionS&  fâ  droiture  ,  font  ks  fonde» 
mens  fur  lefquels  il  doit  établir  fa  réputa- 
tion :  tout  cela  eft  fort  excellent  dans  un 
homme ,  mais  bien  rare  dans  la  plupart  des 
Chefs  d'Office,qui  de  fimples  Laquais  bien 
fou  vent,  étant  parvenus  a  ce  degré  d'hon- 
neur ,  cofïfervent  toujours  le  caràdcrcor- 
4inaiiç  au  Laquaïfme» 


l 
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CHAPITRE     IV,. 

pES     C ON  FITUR ES; 

é'  *Mf  ce  qui  regArde  généralement 
nnÇonfifeurfarfi^ii. 

Pu  Sucre ,  âe  (a  ckjrificàtion  ^  &  ^es  dif&S 
fcps  degrés  de  cuiiTons  qu'il  faut 
^iii  donner, 

€Uirîfic4tm  du  Sncre  &(Ula  ÇaJJbnade. 

PR  E  K  E  z  cent  livres  de  Caffonade  9  & 
les  mettez  dans  un  .grand  BaûSn  avec 
lUx  pintes  d*eau  ^  remuez  le  tout  enfem* 
ble  y  ff]^  mettez  fur  du  feu  de  charbon  ^ 
enfuite  prenez  une  douzaine  d*œufs  bien 
frais  ,  ^aflcz-lês  fans  en  ôter  les  blancs  iC 
les  coquilles^  &  foiiertezles  fi  long>teni$ 
9Vec'tm  brin  debouieau>,  qu'ils  viennent 
comme  une  écume.  Lorfque  vous  verrez 
'boiiillir  |e  fucre  ,  mêlez  -  y  environ  une 
chopine  d'eau ,  &  quelque  quantité  de  ces 
opuU  amiî  fouettez:  laiiicz  le  toutboUillit 
cnfemble  quelque  tems  ^  écumez  -le ,  SC 
continuez  à  y  remettre  de  l'eau  &  des 
0|i^  ;  enfin  après  l'avoir  bien  écuiné^  paf* 


ëi  le  ChefJ^Ofîct  farfaitl 
fez-lc  dans  une  chauffe  de  drap  ou  de  fcrg6; 
ou  même  dans  quelque  linge  oien  blanc  & 
bien  net ,  &  vous  trouverez  que  votfe  fy- 
rop  fera  cuit  à  lifle ,  qui  eft  la  vraye  cuiffon 
pour  je  conferver. 

On  peut  clarifier  de  même  telle  quani-^ 
tité  de  Sucre  &  de  CaflTonade  que  l'on  vou- 
dra ,  en  y  mêlant  de  Teau  &  des  œufs  i 
proportion  de  ladite  quantité. 

Quand  on  a  clarifié  ocaucoup  de  Sucre; 
il  y  a  toujours  beaucoup  decume^qiiiem- 
porte  avec  elle  tonjoujs  un  peu  de  Sucre  j 
pour  ne  le  point  perdre,  il  faut  délayer 
cette  écume  avec  de  l'eau  dans  le  Ballin  ou 
Poêlon  où  on  l'a  mife  ,  &  paffer  ainfi  le 
tout  à  la  chauffe;  on  fe  Te  rt  du  Sucre  clari-- 
fié  qui  en  provient  comme  du  premier  ^ 
fans  que  cela  puiffe  rien  diminuer! delà 
beauté  ni  de  la?  bonté  d'une  Confiture. 

Les  différentes  chiffons  du  Skcre, 

.  Comme  Tcau  eft  toujours  neceflaîrê- 
dans  les  cuiflbns  de  Sucre  ,  &  que  Potih 
pourroit  douter  quelle  qualité  il  feroic 
neceffaire  à  telle  quantité  de  Sucre  ,  on 
fçaura  qu'un  demi-leptier d'eau  fuffîtpour 
une  livre  de  Svicrc.  Que  s'il  y  en  a  davan- 
tage, il  faut  qu'elle  s'évapore  à  force  de 
boiiillir ,  afin  que  le  Sucre  revicmic  to\i«î 
îoursàfescuiffbns. 
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Des  degrés  diffère ns  des  Chiffons  de  Smre. 

Ily  aie  Sucre  \  life  y\  ferle  ,  o\x\U 
hoHlette ,  ïfouflé  ,  zla  plnme  ,  à  caffé  ,  &C 
au  caramel  on  à  ^r«/e  i  ce  font  termes  fyno- 
nymesj&  Ton  diftinguc  encore  ces  cuif- 
fons  en  degrés  plus  ou  moins  forts  ;  car 
on  dit ,  peut  liffiStCgnand  Itffé  ^  petit  perlé 
ix.  grand  perlé  ^  la  petite  flnme  &  bi  grande 
plume  ,  cela  s'entend  aflfez  que  chaque  de- 
gré fe  partage  félon  le  moins  de  confiftan-s 
ce  (ju'il  doit  acquérir  alors. 

Cniffon  de  Sucre  à  liffe. 

La  première  cuiflbn  du  Sucre  s'appelle 
iliffc^  &VOUS  pourrez  remarquer  qu'elle 
cft  en  cet  état ,  fi  prenant  de  votre  cuillba 
avec  le  grand  doigt  de  la  main  ,  &  le  met-! 
tant  fut  le  poulce  il  ne  coule  point,  mais  y 
<temeure  rond  comme  un  pctic  pois ,  caï 
alors  vous  pouvez  être  arflurc  que  votre. 
Sucre  eft  cuit  à  lilTé, 

Cmffon  de  Sncre  à  perlé. 

■•  Cette  cuiflbn  fe  rcconnoît  parfaite.Iorf-' 
qu'en  prenant  avec  le  doigt ,  &  lé  met- 
tant fur  le  poulce  ^  puis  entr 'ouvrant  les 
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autres  doigts,  il  s*cn  forme  un  petit  filet; 
lequel  lorlqu*il  s'étend  tant  que  l'on  peut 
les-euviir ,  cette  cuiflbn  sTappelle  grand 
perlé  \  &  lorfqu'elle  s'étend  moins  ,  cUc 
s'appelle  petit  perlé  menu.  On  le  remarque 
auffi  Iprfquele  bouillon  forme  des  ixume* 
f ^  de  [lerles  roades  &  clevéesu 

Culffon  de  SHcreafiufii^ 

Cette  cuilTon  que  l'on  peut  agffi  appc I« 
lercuifTon  à  Rozat^  fe  peut  reconnoitrc 
achevée,  fi  l'on  trempe  une  Ecumoiredans 
le  Sucre  ,&  fi  foufflant  au  travers  de  ladite 
Ecumoirç ,  il  s'envole  en  l'air  par  feuilles 
féches^  car  alors  il  eft  cuit>  mais  s'il  coule 
encore,  il  ne  Tcft  pas. 

Vous  pouvez  auffi  tremper  une  fpatult 
dans  votre  Sucre  ;  &  fi  en  la  fecpuant  i| 
s'envole  en  Tair ,  ileft  cuit. 

Chiffon  de  Sucre  à  la  plume: 

la  cuifToD  du  Sucre  a  la  plume  fc  fC? 
tonnoît,  lorfqu'a près  quelques  bouillonf 
donnés*  à  votre  Sucre  davantage  qu'à  U 
cuiflbn  ci-deflus ,  vous  foufflez  à  travers 
votre  écumoire  ,  ou  que  fecoiiant  votre 
fpatuled'un  revers  de  main  ,  les  étincelles 
pu  les  boules  qui  en  forcent  foût  plus  grof» 
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fes  ^  &  s'élevenc  en  haut  :  voilà  la  petite 
flamc. 

On  remarque  la  fronde  pUtme  ,  lort 
qu'après  avoir  cffayc  plufîears  fois  ,  cts 
bouteilles  paroiffcnt plusgrortcs  6c  en  plus 
grande  Quantité,  en  lortequ'cUes  tienntûÇ 
comme  liées  les  unes  aux  autres* 

Cmjfm  de  Sucre  i  caffe. 

Trem  pe2  votre  doigt  dans  l'eau  fraîche?^ 
&  le  mettez  ^ns  le  Sucre  boiiillanr, 
retirez-  le  &  Je  mettez  encore  une  fois  dans 
Teau  fraîche ,  s'il  fe  caffe  alors  &  devient 
fec  dans  cette  eau  ^  il  eft  cuit  >  mais  s*il 
gluë  &  s'il  fe  manie  ,  il  ne  Peft  pas. 

Si  vous  craignez  de  vous  brûler  le  doigt; 
prenez  un  petit  bâton  bien  net  y  ic  faites  la 
même  expérience  avec  ce  bâton  que  vous 
feriez  avec  le  doigt  ^  &  votre  Sucre  fera 
cuitâcafle» 

Ctfijfin  di  Sucre  au  caramel  ou  à  hrlilc: 

La  çuiflqn  an  caramel  eft  le  dernier  de* 

r^u'bn  donne  au  Suere  qu'on  cuit  *>  on 
leconnoît  tel^  lorfque  le  mettant  fousla 
dent  il  ne  s'y  attache  point  comme  une  ef- 
pece  de  gomme  ^  mais  qai[f  fe  cafle  net  ^ 
fluand  on  £tic  £âen  h  Sucre  au  caràmet  à 

'  ■•  -  ■  •  X  '■  ■• 
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il  faut  bien  veiller  à  le  prendre  au  point 

qu'il  eftneceffaire  ,  parce  qu'il  feroit  dan- 

Î;creux  qu'il  ne  brillât  tout-à- fait  \  ce  qui 
ui  feroit  acquérir  un  goût  acre ,  defagrea- 
blc ,  &  hors  d'état  de  pouvoir  s'en  fervir  à 
rien ,  à  moins  qu'on  ne  voulût  le  décuire  en 
y  mettant  de  l'eau  \  ce  Sucre  eft  propre 

Î)our  y  faire  les  candis  &  les  autres  cuif- 
bns  pour  les  Confitures  ^  les  Compotes , 
Zc  autres  chofes  qui  concernent  le  Ccofi* 
leur. 

l^ti  choix  dn  Sncre^ 

ïl  y  a  plufiours  fortes  de  Sucres  ,  il  y  a 
le  brnt ,  qui  eft  celui  qui  n'eft  pas  affiné,  & 
qu'on  appelle  Sucre  blanc  \  après  TafÊnc- 
ment ,  l^Sncre  royal  ou  le  Sucre  fin  eft.k 
plus  épuré  &  le  plus  blanc  ,  il  ne  le  diflbuc 
point  dans  lebonerprit  de  vin^  c'cft  Té- 
preuve  qu'on  en  peut  faire  ;  de  tous  cc$ 
Sucres  celui  qui  eft  le  meilleur  pour  Icf 
Confitures  ,  &  dont  on  fait  choix  ^  ttt 
toujours  le  plus  blanc ,  le  plus  dur  ,  &  cc-j 
lui  qui  fonne  le  mieux. 

Au  lieu  de  Sucre  ,  on  peut  prendre  de 
ia  Cajfonade ,  d'autres  difent  de  la  caflonadci 
ïe  nppi.cft  indiffèrent ,  qui  eft  une  efpece 
de  Sucré  qq'pjn  vend  en  poudre  ou  en  gros 
morceaux  ,  parce  que  ce  Sucre  manque  dc^ 
fa  dejniexe  façon  qui  Jie  dwât  ^  ]e  mcC  == 


\ 
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ain.  On  tient  que  la  CalTonade  fucic 
IX  que  le  Sucre  même  >  la  plus  blanche 
ufE  la  meiileuie,&  eft  à  mciUeuinuit 


CHAPITRE     V. 

es  Compotes  de  différentes  façonsi 

E  mot  de  Compote  fc  dit  de  la  cuiflbrf 
des  fruits  qu'on  veut  manger  pronip*i 
ent  jceft  uneefpece  déconfiture  fort 
:  à  faire.  Si  elle  ne  demande  pas  de  nous 
î  grands  foins  que  les  Confitures  qu'on 
pour  garder  ,  il  y  a  néanmoins  une 
aine  manière  dele^  faire  qu'il  faut  fça-: 
: ,  &  fans  laquelle  on  fait  des  Corn- 
es qui  n'en  ont  que  le  nom ,  &  non  pas 
elief  ni  la  beauté. 

T 

Comfote  de  P$mmes  de  Rey nette: 

>rene2  des  Pommes  de  Reyncttc  ,  pè- 
les &  les  vuidez  par  dedans  s  enfuite 
ipez-les  par  quarticrs,&  les  jnettex  dans 
tt  ftaîcbc  :  nreaez^j^a  les  pelures  §5 
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celles  encore  d'autres  Pommes,  que  voosf 
couperezauflî  par  petits  quartiers',&  ferez 
bouillir  julques  à^  ce  qu'elles  foient  bien 
cuites  :  paUez  -  les  enluite  dans  un  linge 
bien  blanc  ^  &  prenez  Teau  qae  vous  en 
aurez  tirée  ,  &  que  l'on  appelle  ordinal-* 
fcmentdécoâion  :  mettez-la  dans  an  peë* 
ion  de  cuivre  rouge  bien  net ,  &  y  mettes 
le  meilleur  Sucre  que  vous  pourrez  ^  en 
telle  quantité  qu*il  vous  plaira  ^  mais  à 
proportion  de  vos  quartiers  de  Pommes 
qife  vous  avez  réfervés  pour  faire  votre 
Compote  \  faites  le  tout  boiiillir  à  grand 
feu  jufques'  à  ce  que  vos  Pommes  ibîcnC 
cuites  ,  les  retournant  quelquefois  avec 
lacuilliere  -.tirez- les  enfuite  ,  &  les  laiHez 
égouter  fur  le  bord  d'un  plat  ou  fur  une 
ferviette  blanche  ;  après  quoi  vous  les 
dieflcrez  fur  une  aflîette  s  vous  achèverez 
de  faire  cuire  votre  firop  à  grand  feu  ,  & 
y  mettrez  encore  un  peu  de  Sucre  &  de 
|us  de  citron  :  laiifez-le  boiltllir  julques  à 
la  cuiffon  que  l'on  appeUeliflc  ^  commeit 
cftdit  dans  lacuifTon  du  Sucre.  Etant  ain« 
il  accommodé  &  un  peu  refroidi ,  vous  le 
drefferez  fur  les  Pommes  &  furie  bord  de 
i'affiette. 

On  peut  faire  cuire  les  Pommes  dans  de 
Teau  fimplement  fans  pelures  9  suais  i/k 
|)X€ime{e  %onçft  Ufociljeusc, 
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Compote  de  Pommes  de  Calville^ 

PiMKZ  des  Pommes  de  Calville,  cou- 
pez -"jes  pac  moitié  ou  par  quartiers ,  & 
en  ôtc*'lcs  p5ptns;  tailladez-en  la  pelure  ; 
en  fojcte  qtÇja.  coupure  n'en  vienne  pas 
jofqu'iaptix  Dords  de  la  Pomme  *,  faites-Us 
cuire  dans  la-  décoâion  de  Pommes  de 
Reynette  ,-  &  achevez  votre  Compote 
commçi^afqrccédente ,  à  k  réferve  qu'il 
ne  fautipoint  y  mettre  au  commencement 
du  jus  de  citron^  mais  du  vin  bien  rouge 
poiu  lui  donner  couleur» 

Coftepote  de  Pommes  a  U  BcMlonc. 

Prenez  des  Pommes  de  Reynette  ,  coit-^ 
pe24es  par  quartiers  ou  par  moitié  ,  ôtez<« 
en  les  coeurs,  &  les  mettez  dans  un  poêlon 
ttec  du  Sucre  &  beaucoup  d'eau^  tourne  s* 
les  fur  leurs  pelures^  &  les  laiflTezboiiilUi 
jiiqii*à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  firop  ,  & 
k'    qu'elles  ayent  pris  une  couleur  roufle} 
U    cofoite  vous  les  tirerez  fur  une  porcelaine  ^ 
&  les  retournant,  les  pelures  de(rus,fervez* 
ics  après  les|avoix  ariofçcs  d'un  peu  d'ca« 
ikfleui  d'osangçsi 
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Compote  de  tranches  de  Citron^ 

Coupez  vos  Citrons  par  tranchés  ju£- 
ques  au  blanc  :  ôtez-en  les  pépins ,  Si  Eûtes 
tremper  vos  tranches  dans  l*eau ,  jufques 
à  ce  que  la  chair  en  devienne  un  peu  moir 
lafle  :  tirez  les ,  &  les  mettez  dans  de  Teâtt 
fraîche  .*  prenez  enfuite  un  peu  de  décoc- 
tion de  Pommes  de  Rey nette  »  &  la  faites 
cuire  comme  en  la  Compote  de  ces  Pom- 
mes de  Reynette  :  mêicz-y  un  peu  de  jus 
de  Citron  \  mais  n*y  mettez  point  vos  tran- 
ches que  vous  ne  les  ayez  bien  fait  égoutcr, 
&  que  votre  firop  ne  foit  prefqueen  gelée; 
il  faut  pendant  qu'ils  boiiillent  bien  ^  foi- 
gner  à  les  ccumer  jufqucs  à  ce  que  vos  Ci- 
trons ayent  pris  Sucre ,  &  enfuite  on  les 
drcflc  avec  le  firop ,  après  y  avoir  exprimé 
un  fuc  de  Citron  >  puis  on  fcrt  chaudement 
cette  Compote. 

Compote  d'Oranges.  .• 

Elle  fc  fait  comme  la  précédente  ,  c( 
Oranges  ou  ces  Citrons  fe  peuvent  coup 
|cn  bâtons  ou  par  rouelles  en  uavexs  ^  c( 
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épend  de  la  fancailîe  \  on  remarquera 
u'aux  Oranges  ,  il  n'y  faut  point  de  dé- 
o6lion  de  Pommes ,  &c  que  leur  firop  ne 
oit  être  cuit  qu'à  perlé. 

,       Compote  de  chair  de  Citrons* 

Faîtes  une  gelce  de  Sommes  ,  &  là 
aites  cuire  :  étant  cuite  ,  ayez  un  gros 
[Citron  y  pelez  -  le  bien  épais  &  pro- 
:hc  du  jus  ,  coupez  -  le  en  long  pat 
a  moitié  ,  &  faites  plufieurs  tranches 
le  chaque  moitié  :  ôtez  -:cn  les  grains , 
k.  jettez  ces  tranches  dans  votre  gcr 
.éc  ,  faites  bouillir  le  tout  enfemblc  ^ 
:ant  que  votre  gelée  ait  encore  fa  pre- 
îiiere  cuiflbn  :  tirez  -  la  hors  du  feu  ^ 
k  la  laiffez  refroidir  à  moitié  -,  char- 
gez enfin  une  aflîette  de  tranches  de 
Citron  ,  &  les  couvrez  de  votre  ge-. 
léc.  . 

Vous  la  pouvez  faire  aufli  de  mêsifi 
jjuc  la  précédente. 

Compote  de  Marom* 

,    Pxttxcz  des  |>Ius;.bçaiB  Ce  ^sf  pluj 
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grosMarons  que  vous  pourrez  trouvât  ^ 
taitesjcs  cuire  dans  la  braife  \  ércant 
cuits  y  pclezJes  &  les  applatifTcz  ;  arran* 
gez-les  enfuite  dans  un  plat  proprement  ^ 
&  autant  qu'il  y  en  ait  afTez  pour  êh  • 
couvrir  honnêtement  une  aflîctte  :  met- 
tez deâus  du  (irop  d'Abricots  oo  de 
Prunes 3  ou  tel  autre  qu'il  vous  plaira: 
Vous  pouvez  même,  prendre  de  la  d£* 
coâion  de  Pommes  ,  la  faifant  un  peu 
bouillir  avec  du  Sucre  ,  en  forte  qu*eUe 
foit  cuite  i  perlé  ^  &  Tctendre  fur  vos 
Marons  :  cela  fait  ,  vous  les  couvrirez 
&  les  ferez  boiiillir  à  petit  feu  ,  y  met- 
tant de  fois  à  autres  du  iîrop  3  î  meAue 
?u'ils  boiiiUent ,  en  forte  qu'ils  foient  en 
tat  d'être  fervis  chauds  :  ce  que  quaad 
il  iera  tems  de  faire  ^  vous  mettrez  une 
aflîctte  fur  le  plat  011  As  font  ,  &  les 
renverferez  proprement  defTous  de  mê^ 
me  façon  que  vous  retourneriez  un 
fromage  ^  &  les  arroferez  d'un  peu  dç 
iîjrop. 

Compote  ^Efme^vinettc. 


Prcnê2  de  l'Epine  -  vïncttc  ,  ôtêz-êri 
fa  queue 'fiç  k%  pépins  }  faites  en&iite 

bôuiUxt 
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tîrei'lcs,  &  les  mettez  dans  de  Tcau  fraî- 
che pour  les  peler.  Si  elles  font  trop  grof- 
ftc,  fendez- les  par  ^uartier^^  &en  ôtet 
le  cœur  ^  faites-les  cuire  avec  une  livre  de 
fucre  &  une  chopine  d'eau  3  jufques  à  ce 
que  le  Syrop  eh  loît  cuit  à  perlé ,  puis  lc$ 
tirez.  Les  potrcs  dont  on  fc  fcrt  le  plus 
ordinairement  pour  mettre  en  compotes,' 
font  les  poires  Blanquettes ,  le  petit  Rouf- 
felet ,  les  poires  Muicades,  &  le  Sept-en- 
gueule ,  il  eft  bon  de  les  piquer  à  la  tête 
d'un  clou  de  girofle  /  &  faire  en. forte. 
ou'il  pénètre  jufqu'au  coeur ,  cela  leur 
oonne  un  bon  goût.  Il  y  en  a  qui  au* 
paravant  de  mettre  leur  ftmt  dans  le  fil- 
tre y  qui  le  clarifie ,  la  Compote  n'en  cft 
que  plus  belle  -,  &  fi  vos  poires  font  cui- 
tes avant  que  votre  fyrop  foit  fait ,  vous 
les  tirerez ,  &  ferez  prendre  à  votre  fruit 
le  degré  de  cuiflbn  dont  il  a  befoin ,  puis 
vous  le  vcrfcre^. 

jiutre  façon» 

Pelez  Tos  poires ,  &  les  mettez  dans 
un  pot  de  terre ,  ou  dans  un  poêlon  de 
cuivre  rouge  :  mettez-y  de  Teâu ,  du  fu- 
tre ,  &  de  iâ  <:anelle ,  lorf^u'elles  feront  à 
moitié  cuites ,  verfez-y  un  verre  de  gros 
tin  rouge ,  &  les  tenez  toujours  bien  coUr 
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vertes,  d'autant  cjuc  cela  Jes  fait  rougîr;. 
donnez-  leur  environ  autant  de  cuiflbn 
que  vous  en  donneriez  aiî  fyvop  d'autres 
Confitures  ^  mais  qu'il  foit  en  petite  quan^ 
tité. 

Autre  façon. 

Faîtes  cuire  des  Poires  dans  la  braife  i 
étant  cuites ,  pelez  les  ,  &  les  fendez  par 
moitiez  ou  par  quartiers ,  félon  Jeurgrof- 
icur ,  &  en  ôtez  le  dedans  :  mettez-lcf 
dans  un  poêlon  avec  du  fucrc  &  un  peu. 
d'eau  :  faites^les  boiiilJir  jufqu'à  ce  qu'il 
n'y  paroiflc  plus  de  fyrop ,  &  qu'elles 
foient  devenues  rouflclcttes:drcflez-les, 
&  mettez  deiTus  le  jus  d'une  ou  deux 
Oranges  \  mais  fou  venez- vous  de  fou  vent 
remuer  la  queue  du  poêlon  ^  de  crainte 
qu'elles  ne  brûlent. 

Autre  façon. 

Vos  poires  étant  cuites  &  difpofêes 
comme  en  la  dernière  fdçon ,  faites  un 
fyrop  avec  du  fucrc  &  un  jus  de  Citron,' 
ou  de  l'eau  de  fleur  dDrange  ?  verfez  vos 
poires  dans  ce  fyrop ,  &  leur  donnez  un 
boiiillon ,  puis  les  mettez  fur  une  afliette. 

Compote  de  Nefies. 
Kjci  de  belles  Nèfles  bien  meures  iÇ 
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ic  foicnc  poinr  ni6ifiêâ  '/ôtC2  en'  les .  ' 
^Elites  fendie  de  èK>n  bourré'  (rais  à'' 
)cle  ;  d  Ëiot  ^qu'it  ibjt  plus  qu«  toux  i  ' 
zr  y  vos  Kcflcs ,  hiStt  -  les  ^7  Biéii  ;  ; 
llir ,  &  quand  vous  jûgçirèz' quelles  ; 
it  aflcz  cuites,  mcttcii-y  du  vin  rouge 
ron  un  demi-fcptier,  faites  bien  boîiil- 
tout  y  que  cela  faffe  Une  manière  de 
p ,  pub  urez-les  5:  les  fcrvez  poudréç^ 


Compote  de  Gains. 
,.  ,  ■  .'  >  'j  -.1...  -j  '»■  ''  • 
fencas  des  CSoins^  &  les  envcloppciç 
.du  papier  tmoiiiUeiS'lésv  &  les  en^ 
;:&  fpus  la.  ceddre  chaude' &  fdtts  la* 
fe  :  Lors  qts'ils  feront  cuits  ^  coupez* 
lar  moitiés  ou  par  quartiers',  ôtez«ên 
Bur,^85- les  mettez -dans  un  poêlon: 
s-lcs  .tpuilUr  &  cuire'  avec  de  Teau 
11,  fMi:re>  jufqu'à'ce  quele  fyrop  foie 
:/(i^0«-les^  Rî  les  fcrvez  chauds,' 
l  y  aVj€^^  exprima:  par -delTus  un  jus 
range,  iï: de  jôiriroft.. 

-AuÙ'e  façon.  ^    ^ 

ifts  cuifê^YOS  Coït»  daiis  de^la  bfaife  ; 
^nejUfft  dit ri-dcYant: pelez- les,  & 
>e7-ep  les  {^lus  cuits  p^r  tranches  ^  inoc-- , 


douceBQ^ni;  ;  '\\  pifondra  iEricopfiftapcè^^^ 
lui  convieac  j.  îSe  U  ofl:  fort  /agccable;  - 

.^     •  .      jAutre façons -'^       .i>:j.    î 

Prenez  des  Coins  ^  pelez-les ,  &  Itttotifi 

{)ez  pat  Quartiers  :  ôtez-cn  les  cœurs  ,  & 
es  jettez  a  n)efurc  dans  4e  Teau  fraîche  i 
prenez-en  les  pelures  &  les  pépins ,  avec 
dVutres;  Coins  coupez  au'ffiptt  quiirtdeni  ; 
faites-les  bien  boiullir y.&  leh  ¥ii(ez^ Il 
décoâiqn .  cototnc  de  ^Pomnncs  dê^  Rey^  ' 
nette  ;  mettez -b.  dans  tm  poëliit  av6e 
beaucoup  de  fucre  &  de  iVan^  jette t-y  vos 
Cpinsf  ^  &y  ajoutez  unpeif^de  oKlcUet^ 
couvrez -les  ,  &  les  faites  cuirb  à  petit  feu  :  ' 
tâchez  de  leur  faire  premhie  })eftuccii|^''d6 
couleur ,  en  forte  qu'iii  deviennent- Dieu  • 
rouges  \  &1ors  que  votre  fyf6p  fetji  euil  ' 
çn  gelée  ,  tirez- les ,.6c  tes  dtcC&i.-^:^     •  ''•'-> 

Comfau  \€^AbY%c$ts. 

Il  sVhi&ft  de  deioL*  RiâPnîerei 'i^iEifl 
Tordre  de  lcurjniatunt& ,  c^^-liAtt^îdii'^ 
qu^s  (ont  verds.;&  lor%û'ir$ibtft  J>rcTf 


meuis ', .  s'ilsi  jtont^  yenâi  :ilr£ait.  les 
^,  ou  Meal^fârc  bkno^^av&  Itèatt^e 
manîcrp.  '-•'^*  ■•:-'  •  i?:; -fii'j'i  ...'j 
enez  de  l'eau  jdax^  un  'goëldfi  avec 
çeiidrf  an  ^aqui  li'aît  pclmt  &rvi  ^ 
mettes^  càmffcx,  feignez 'd-âti  httt 
iartKMi$;avdctuQe.écnnioiré^  <ki  pc^f 
cpargnerrcotte  pcbffi  pa^ifïE  iâ  ^c<»|i- 
lans.un  CBfck  ^Mantqije^e  VoUâ  ifti 

W  VQt»  É^^i  auÉKtoiiiiH  ^e^lMe 
,  &  que  vous  féntirez  qu'elle  ^«ka 
^5ittllc  qu'il  la  faut^ofirilne  JteflSvc; 
yjcttetcz  quelques  ÀbricWs  iJ|Jrii 
ciré  cette  eau  de  xleiTus  le  feu  ^  0C 
xÀx  pris  tout  lé  piiisxrlair  ^  &  fi  voâ9 
E  que  Vfltr^  fraie  fc  nettoyé  bien^» 
y  jettftcî:'  le  rcftc  ^  &  mettrez  le 
fur  lé  feu  jobfcrvant  dette  les  poinc 
r  bouillir  ,)&  de  les  remuer  toujo'uif 
quelque  uftcncile  propre. 
3S  Abricots  étant  blanchis  vous  leâ 
2,  &  lesenvelopcrcz  dans  une  fer* 
5  j  vous  les«ffuirez ,  puis  les  mettrei^ 
de  l'eau  motte  pour  les  laven 
ant  inecs  percez -les  '  par  le  milieif  ^ 
:*Iês  à  mefiire  l  dans^  l'eau  fraîche  « 
4es  enfuite  reverdir  fur  te  feu^  où 
les  laiflerel  cuire  jufqu'à  ce  que  les 
int  d'une  épingle^  pti  Ut^ùtàUgip 
le  y  tienne.  G  ii^ 


-.  Aprêsxela  tirez: t^re'iruit ,  làilfei-Ièft- 
:  £romir  /S^igonter  ,;puts'inettezrle  au  futre 
clarifié  fur  deux  cuillerées  ^efucfé  K-Ùhe 
4'^AVi  y  il  faut  que  cette'  eâu  &  ctfiucje 
^  foieptitiédès  /  &  vous  ki^Terez  le  tôuf^ftn 
CfX  état  pendant  une  heure  ou  deux ,  puis 
quand  vous  voudrez  achever  vôtre  Corn* 
pote  3  vous  mettrez  le  tout  fur  le  feu 
dans  votre  poêlon  ^  &  lui  ferez  prendre 
autant  de  bouillons  qu'il  en  faudra  pour 
amollir  vos  Abricots  ^  &  leur  faire  prendre 
.iiiçre.     •■  .,     ■  :•'  .  .  •:♦•:"* 

CeU.ftir,  laiffez-Us  reffoidir;-&''fi 
:  éjant  cuits  fuffifannmcnt  votre  fyropinV 

-  voit  pas  pris  fa  confîftance ,  vous  achevé- 

-  liez  de  le  faire  cuire  à  part  9  pour  le  vef- 
fcr  après  fur  vôtre  compote  que  vous  fot- 
virez  chaudement  dans  des Porcclaincsou 
Jattes ,  qui  font  aujourd'hui  les  vaiffeaus 
pour  cela  ks  plus  à  la  nlode. 

Conrpotc  cCjibricots  bons  à  mémger. 

Ces  Abricots  fc  doivent  prendre  avant 
qu'ils  aycnt  acquis  leur  maturioé  parfaite^ 
on  les  pcle,  &  on  leur  ôte  le  noyau  , 
puis  on  les  paflc  à  Icau  fur  le  feu,  c*eft- 
a-dire,  on  leur  fait  prendre  dans  l'eau, 
quelques  boiiillons  fur  le  feu  »  jufqu'à  ce 
qu'ils  montent  ^  &  qu*on  les  fentent  amo*; 
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Itr*  Gel%  fait ,  on  Us  tire  &  on  les  jette 
tlaûs  Tesni^ratche  ,  puis  on  les  met  au 
fucre  plaiifié^  on  les  fait  boui  lir  jufqu'i 
te  qu'ils*  ne  jettent  plus  d'écume,  pour 
les  tirer  enfuite  &  les  fervit  chaude- 
ment. 

1  Comfote  if  Amandes  ^Vertes.  * 

Elle  le  fait  comme  celle  d'Abricots 
i^erdsdans  la  faifon^ceux  qui  veulent  en 
icrvir  foute  l'année ,  ont  la  précaution  , 
âinfi  qu'à  regard  des  Abricots ,  d'en  con- 
fire au  liquide  j  &  lorfqu'ils  veulent  en 
.^ire  àcs  Compotes  ,  ils  prennent  de  ces 
'  fruits  ce  qu'ils  jugent  en  avoir  bcfoin  j 
ils  les  mettent  dans  un  poêlon ,  &  les 
font  décuirc  avec  de  l'eau ,  &  ayant  fait 
nretidre  àicurfyrop  uneconfiftance  rai- 
^xmable  ,  ils  les  dreflent  &  les  fervent^ 

Compote  deGrofeilles  vertes. 

Ayez  de  belles  Grofeles  vertes  bien 
cboides ,  mettez*Ies  dans  l'eau  fur  le  feu 
pour  les  faire  blanchir ,  il  ne  faut  pas 
qu'elles  boiiillcnt ,  Tcau  étant  prête  à 
Doiiillir,  ôtez-les  de  dcflus  le  feu  ,  cou- 
yrezrlez  d'un  lingue^  fie  les  y  laiflez  bien 
^cffuycr. 

G  iiij 


Cela  fait ,  vouç  ferez  cuire  du  fucrcprrf» 
que  à  la  plume  »  il  en  faut  due  livir 
pour  un  litron  de  fruit  ,  enfuitc  vous 
mettrez  votre  fruit  dans  le  fucre,  vous 
l'y  lailTerez  prendre  un  grand  boiiiUon  ^ 
par  dcfTus,  puis  vous  oterez  vos  Gto» 
fêles  de  deflus ,  &  vous  les  laifferez  re- 
pofeic ,  après  quoi  il  faudra  leur  faire 
prendre  encore  un  petit  bcifillon ,  les  ôtçl 
cnfuite ,  les  couvrir  pour  les  faire  rever- 
dir •,  fi  votre  fyrop  n'eft  pas  aflêz  feir^ 
vous  achèverez  de  lui  &ire  acquérir  la; 
condftance  qui  lui  convient ^  puis  voup 
drefferez  votre  Compote  que  vous  fervi- 
rez  diaude  ou  froide  ^  comme  vous  )§ 
jugerez  à  propos. 

Cawpote  de  Groftlcs  ronges* 

Vous  mettrez  un  quarteron  &  demi  ^ 
fucre  fur  une  livre  de  fruit  &  une  cho^ 
pine  d*eau ,  vous  clarifierez  votre  fucre 
dans  un  poêlon  ,  vous  l'écumerez  foi- 
gncufementj  puis  vous  y  jetterez  vos 
GrofcUes. 

Cela  fait  laiflez  leur  prendre  un  grand 
boiiillon  par  deflus,  continuez  de  les  faire 
boiiillir  ainfî  jufqu'à  ce  quelles  foient 
réduites  en  gelées  \  il  faut  après  cela  les 
ôter  de  deffus  le  feu  ^  les  écumer ,  les  laif- 


UChepoficefMffaît.  tï 
an  peu  refroidir  ^  &  les  fervir  dan» 
Jattes  ou  Compoticres. 
y  en  a  oui  après  avoir  (ait  cuire  leac 
e  i  fouâé^  y  jettent  leur  Groieles^ 
eux  font  prendre  un  boiiiOon ,  puit 
itent  &  les  drcflent  enfmite ,  s'ils  rc- 
quent  qu'elles  ayent  affez  pris  fucrcy 
s  ils  leur  donnent  encore  un  bçiiillo^*» 

Compote  de  Cmfi$% 

Prenez  des  Cerifes ,  coupei  -  leur  HI 
uë  à  moitié  ,  il  faut  qu'elles  ibicn|e 
es  te  bien  choifies^  après  cela  ^itei 
ire  votre  fucre  dans  un  poêlon  avec 
peu  d'eau ,  car  le  fruit  en  rend  afTez 
ui-même  \  (î-tôc  qu'il  fera  confondu 
s  y  mettrez  vos  Ceii(e$^  vous  Itut 
erez  prendre  pluileurs  boiiillons^  foi* 
nt  de  les  bien  écumer^  &  jdqu'à  ce 
ïlles  deviennent  mollettes  ^  ic  qu'elkf 
at  fufEfamment  pris  fucre ,  puis  vouf 
rârefez ,  fi  votre  fyrop  n'eft  pas  affe^ 
,  vous  ôtcrcz  vos  Cerifes ,  &  achever 
de  le  cuire  pour  après  le  verièr  fus  If 
t. 

Compotf  d$  Framboifes^ 

Éiut  prendre  garde  que  les  Framboises 
on  met  en  coçipotç  ne  fenttnt  poii^ 
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la  caataride  ^  &  qu'elles  foient  fraîches^ 

&  bicnchoifics. 

Cela  obfervé ,  vous  ferc2  cuire  du  fu- 
crc  à  perlé ,  puis  vous  y  gtifferex  votre 
fruit  y  &  leur  y  ferez  prendre  un  iKliiilloa 
couvert ,  cela  fuffira  pour  les  cuire. 

Compote  de  Fraifis 

Vous  la  ferez  ^de  même  que  la  précc* 
dente  fans  y  rien  obfervcr  davantage  ^fi« 
flbn  qu'il  faut  que  les  Fraifesfoienc  aflez 
«leures* 

Compote  de  Fmnes. 

Vous  aurez  à^s  Prunes  ;  vous  les  pi*' 
iijuerez  à  coup  d'épingle ,  &  les  jetterez 
à  mefure  dans  l'eau  fraîche ,  enfuite  chan« 
gez-les  d'eau ,  faites  *  les  blanchir  fur  le 
tèu  dans  un  poêlon ,  &  quand  elles  (jb« 
ront  montées  vous  les  tirerez,  &  les  met- 
trez dans  l'eau  fraîche. 

Après  cela  y  faites  les  bouillir  furie 
feu  juiqu^à  ce  que  vous  les  fentiez  mollet- 
tes ,  puis  mettez  les  au  fucrc  clarifie ,  lait 
fez  -  les  boiiiliir  jufqu'à  ce  qu'elles  n'écu-* 
ment  plus ,  &  quand  vous  verrez  qu'elles 
auront  aflez  pris  fucre  ,  vous  les  dreflcrez 
dans  vos  Jattes  pour  être  fervies  au  cas 
que    votre   fyrop  foit  alfcz  cuit  finop 
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.içhevcz^le  à  part,  &•  le  vcrfez  après  fur 
Votre  fruit,  la  Mirabelle,  le  Pcrdrigon, 
riflevert  ,  ou  le  faint  Julien,  font  les 
Prunes  qu  on  cboint  pour  feire  des  Com- 
potes, 

Compote  de  Verjm^ 

Onlejpaflc  à  l'eau ,  on  le  fait  reverdir, 
&  quand  il  commence  à  monter ,  on  Tôte 
de  deflTus  le,  feu ,  il  faut  feulement  que 
Teau  ne  fal|Ë'  qae  fremitV 

Cela  fait,nictte2-ledaos  de  l'eau  fraîche; 
remettez- le  ïur  le  feu  pour  le  fairer  e ver- 
dir, enfurte  tirci-lcy  mettez  le  egouter  ; 
faites  d'ail  eurs  &  à  part  bien  du  fucre  à 
lifR,  mettez- y  votre  fruit,  &  laiflcz  l'y 

S  rendre  dix  ou  douze  boiiillons  poul  le 
reflcr,  &lc  fervir  incontinent. 

Compote  de  Pèches. 

Les  Compotes  de  Pêches  fe  font  de 
snime  que  celles  d'Abricots  bons  à  man- 
ger :  voyez  à  la  page  78.  il  faut  feule «• 
xnent  ici  obferver  de  prendre  les  Pêches 
avant  leur  maturité  parfaite. 

•  Si  les  Pêches  font  tout-a-fait  meures, 
vou^  les  pèlerez  proprement  >  vous  en 
6teréz  le  noyau.  Se  les  mettrez  par  quar- 
tier dans  uil  plat  4c  terre  ou  une  cafle* 
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la  cantaride  ,  &  qu'elles  foient  fraîches^ 

&  bien  choifies. 

Cela  obfcrvé ,  vous  ferez  cuire  du  fu- 
crc  à  perlé ,  puis  voui  y  gliffcrez  vorre 
fruit ,  &  leur  y  ferez  prendre  un  tidiiiUon 
couvert  ^  cela  fuffira  pour  les  cuire. 

Compote  de  Fraifci 

Vous  la  ferez 'de  mctnc  que  la  précé- 
dente fans  y  rien  obfervcr  davantage ,  (î- 
ibn  qu'il  faut  que  les  Frailesfoient  aflez 
ineures« 

Compote  de  ?  runes. 

Vous  aurez  à&%  Prunes  \  vous  les  pi^ 
Vouerez  à  coup  d'épingle ,  &  les  jetterez 
à  mefure  dans  l'eau  traîche ,  enfuite  chan« 
gez-les  d'eau  ^  faites  -  les  blanchir  fur  le 
feu  dans  un  poêlon ,  &  quand  elles  (e« 
font  montées  vous  les  tirerez^  &  les  met* 
trez  dans  Teau  fraîche. 

Après  cela 9  faites  les  beuiltir  furie- 
feu  julqu^à  ce  que  vous  les  fcntiez  mollet- 
tes ,  puis  mettez  les  au  fucre  clarifié  ,lai& 
fez  -  les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  n'écu»* 
ment  plus ,  &  quand  vous  verrez  qu'elles 
auront  afTez  pris  fucre ,  vous  les  dreflercz 
dans  vos  Jattes  pour  être  fèrvies  au  cas 
que   votre  fyrop  f<|it  alTcs  cuit  fiopi^ 
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1)^  differemes  Htes  de  Fruits. 

'  Es  Pâtes  des  Çtuîts  font  d'un  grand 
Jifecours'  p0arlcs  Dcffens,  elles  ea. 
nt  un  des  prificipaux  ornch^cfts ,  &  Ton 
^t  dite  qiruhc'Pâte  de  Fruits  bien  faite, 
eft  pas  moins  une  .marque  du  fcavoir 
ire  du  Chef-d*Oflfiipe  ^  que  toutes  fes  au-^ 
es  chofcs  qui  Tardent  fon  emploi  \ 
0yhns  ^uclîc  eft  uypmctt  de  te  foirfc; 

'  -  Tâks'dePiiinés,  '     - 

Les  fttcilfëubi  <!^u*oii  efri{)iôye^our  ceîi 
►ntjcs  Mirabelles,  Vlfl^crt,  Ics^Pçr- 
rigbns  /  tè  I^  SïliribbtlAs  :  Void  com-i 

Pitrtè^feïïeis  î^rtriii^  ijii'â  vbas  plaira: 
c .  celles  donibôn  vîÀit  de  pârïcr  ,  6tc2-eir 

îH  i:e 'iqitfâjfei' toifék^  entière-^ 

fettt.  ehfuié  é^ôûl?é^-feè,  &  l^s  paflcz: 
îfcçmèiit  au  yiftâ'sy  tëi^  fait  Une  mar-^ 
\Sïiaz  dont  ^os'vodsftrvet  jtour  faUic' 


Cette  marmelade  faite  ,  vousj  prenet 
du  fucre  aulli  pefantque  du  fniit^  Voi;^ 
le  faites  cuire  à  cafTé  ou  à  la  grande  plu- 
me, vous  y  incorporez,  votre  marmelade 
en  remuant  le  tout  uvec  une  fpatule,  ou 
une  cuilliere  à  bouche;^  &  vous  le  laifle- 
rez  frémir  fur  le  feu. 

:  Enfuite  on  prend  de  cette  compofîtioBi 
avec  une  cuilliere ,  on  la  dreflfe  en  petites 
Pâtes  fur  des,ardoifes,ou  dans  desMou-p 
les,  &  on  les  mçt  Êcber  àrétuvc  avec 
bon  feu.       . 

Le  lendemain  pu  le  foir  rneme ,  on  les 
retourne  d  l'aiitrec  côté  fur  les  naemes 
ar4pifes^ou  fur  descainis^  &  quaodçlïps. 
font  bien  fermes^  on  les  ferre  'dans  des 
boetes  garnies  en  dedans  de  Papier  blanc. 


Tktçi  (i Abricots  vprds* 


A 


U  faut  '4*abord  les  mettre  à  U  Içflîve; 
comme  on  a  dit  à  Tarticle  des  Compotes, 

F  âge  7^.  puis  les  mettre  rafraîchir  dtps 
eau  pour  leur  ôter  la  peau! 
Après  cela  faites-les  cuire  à  gros  bouil*  • 
Ions,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  mpl-.j 
lets,  paflezles  au  tamis,  §C; étant  aii^^ 
en  marmelade  vous  ferez  Jçuire. votre ïucfêv 
a  "çaflc  ,  vous  y  incorporerez  votre  Patfc  t^ 
vous  la  remuerez  bien ,  il  faut  même  doTc' 


le  Chef  J^Offiee  parfit.  1/ 
de  fruit  qiic  de  fucre ,  vous  ferez  fremic 
le  totic. 

Cela  fait,  dreflez  votre  pâte,  comme 
nous  Tavons  dit  dans  l'article  précèdent^ 
^  mettez- là  fecher  de  même. 

Pâte  ist  Amandes  vertes. 

Elle  fc  fait  comme  la  précédente ,  il 
xCy  a  qu^à  confulter  Tarticle. 

Pâte  de  Citrons* 

Ayez  des  Citrons,  zeftez-les,  otez*eiï 
le  jus ,  &  les  jetrcz  à  mefure  dans  Teau 
fraîche  pour  les  empêcher  de  noircir  ;' 
coupez -les  par  quartiers,  puis  mettez- 
les  Doiiillir  fur  le  feu  dans  d'autre  eau  ,• 
il  faut  leur  faire  prendre  quatre  ou  cinq 
I>oUillons ,  après  quoi  vous  y  exprimerez 
dans  cette  eau  im  jus  de  Citron ,  puis  ua' 
autre  quelque  tems  après  ,  &  laiflant 
cuire  yptre  truit ,  jufqu'a  ce  qu'il  foit  tout 
mollet. 

Après  cela  mettez-les  ainH  à  l'eau  &a!«« 
che ,  igoûtez  -  les ,  preflcz  -  les  dans»  un 
linge»  enfuite  pi.ezles  dans  un  mortier^* 
&  les  daffez  au  tamis;  cet  e  marmelade 
étant  faite ,  vous  en  ferez  votre  pâte  ; 
comme  on  Ta  dît  dans  les  aniclcspréce* 


dans  ;  &  la  mccrcz  fechcr  de  même. 
Tâtsi  etOranges. 

t)n  prend  des  Oranges  de  Portugaf 
fans  zefter,  on  les  coupe  par  quartiers^ 
jon  en  ôtc  le  jus  &  les  têtes  ^  parce  que 
>cette  partie  eft  trop  djuxc  pour  fe  ra-: 
mollir. 

Cela  fait ,  mettez  de  Teau  fur  le  feu  ; 
&  quand  elle  voudra  bouillir  jettex-y  vos 
Oranges  ,  &  laiflcz-les  y  cuire  )ufqu*à  ce 
qu'elles  foientbien  amollies  3  alors  on  en 
ftgit  à  leur  égard  comme  aax  Citrons  I 
yx)ye;5rarticle. 

Pâtes  de  Paires* 

t)n  prend  des  Poires  telles  que  peuvent 
être  le  petit  Rouffelet,  les  Poires  Mufca- 
des  &  autres  bonnes  Poires  qui  foienc 
çaffentes ,  tant  d'Eté  q«e  d'Hyver. 

Ce  choix  6it,  on  les  met  à  la  braife; 
étaiit  cuites  on  en  prend  ce  qui  paroît  de 
couleur  rouflatre ,  &  ce  qu*il  y  a  de jplus 
cuit ,  puis  on  les  prelTc  Se  on  le  pafle  an 
tamis  s  voilà  la  marmelade  dont  on  z 
befoin. 

Enfuite  vous  la  prenez ,  vous  Tincorpo-' 
rez  dans  un  fucrecuit  à  caffc,  autant  pe- 
lant 


LeChef  £t$c€  farfaîu  t% 
lânt  d'un  côte  que  d'autre  3  vous  remuez 
îicn  le  tout  3  vous  le  faites  frémir  ^  &  lé 
Ireflez  comme  on  Ta  dit^  pour  le  feire 
[ecber  cnfuke  i  Tctuve. 

PatcdfCerifis. 

Prenez  les  plus  belles,  les  plus  greffes 
Bc  les  plus  meures  que  vous  pourrez  trou- 
ircr  -,  otez-eft  la  queue  &  le  noyeau,  faites- 
les  lioiiillir  un  peu  avec  de  Teau^-mais  en 
fort  petite  quantité  *,  faites  •  ks  enfuite 
jouter  dans  une  Paflbirede  cuivre  ou  de 
terre,  qui  foit  percée  fort  dru  &  à  petits 
arous  :  mettez  dcffous  un.plat  qui  recevra 
te  qui  ibrtira  de  U  paflpire  à  mefurc  que 
irous  pilerez  ■&  femuërez  vos  Ccrifês  ï 
paflez  le  tout,  &  Payant  paflc^  mettez-^ 
le  dans  un  poêlon  ou  badin  bien  net ,  &: 
le  faites  fecher  à  petit  feu ,  le  remuam: 
toujours  avec  la  fpatule  ,  &  au  fonds  Se 
ni toury€tainte  cpi'il  ne  bfûle^  jefques à 
»  que  vous  vous  aroerceviez  que  voi.Cc* 
îfcs  commencent  a  fecher ,  ce  que  voa$ 
5onnoltrez  lors  qu^élles  ne  tiendront  plus 
m  poëfen  :  mettez  •  y  enfuite  une  demi* 
ivre  ou  trois  quarterons  de  fucre  en  pou^ 
Ire  ,  &  mêlez-ié  tout  enfembk  j  apr^ 
luoi  vous  étendrez  vôtre  Pâte  ainti  faite 
ivà  des  j^cioifeseBtelkt  formes  que  vous 
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voudrez,  &  les  ferez. Ik bec  à  TÉtuvr; 
comme  les  Confitures  iècbes. 
:     Au  lieu  de  mettre  votre  iucrc  en  poo» 
iiire,  il  vaut  mieux  le  /(ture  .cuire  à.cafll 
ic  l'incorporer  dans  votre  marmelade* 

Fats  de  Grojiilles  rouges^ 

Epluchez  les  foigneulêment  de  leurs  6c^ 
/dures ,  &  en  faites  la  Pâte  comme  celle  de 
Cerifes. 

PéUe  de  Tra^bôifes^ 

Prenez  des  Framboifes  bien  raeiires., 
Stez-en  la  queue  ^  &  Izs  pafTez  dans  uo 
ramis  de  crin  le  plus  délié  que  vouspouc«> 
rez  trouver,  &  faites  votre  Pîtc  comme 
celle  de  Cerifes. 

fâte  dAbricofs, 

Prenez  des  Abricots  bien  meurs ,  jpele:^» 
les ,  &c  en  otez  les  noyaux  :  faites-les  un 
peuboiiillir  dans  l'eau^  &  enfuite  égott* 
ter  y  paflez  les  enfuite  dans  un  tamis  de 
crin ,  6c  faites  votre  Pâte  comme  celle  de 
Cerifes. 

jiuire  façon. 

Mettez  vos  Abricots, &  bien  meuis&i 
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1>ien  pelez,  comme  nous  avons <^t^  dans 
tin  poêlon  &  fur  le  feu ,  mais  fans  eau  ^  Zx. 
rexnuez'^les  fouveht  avec  une  écùmoiré 
jufqu'à  ce  qu'ils  foicnt  liez.  Cela  fait , 
ôtcz-les  de  deflfus  le  (eu  ^  &  les  mettez 
avec  autant  de  fucre  cuit  comme  vous 
lïvcz  de  Pâte. 

TkudeVîchts. 

Prenez  des  Pêches  qui  ne  foient  pas 
extrêmement  menues  \  pelez  les  &  en  ôcez 
les  noyaux  \  faites  -  les  boiiilUr  dans  de 
Teaa  à  petit  feu  ^  jufques  à  ce  qu'elles 
commencent  à  devenir  comme  vertes  :  faî- 
Oes-les  enfuite  refroidir  dans  leur  eau  : 
étant  froides ,  tirez-les ,  &  les  faites  égou- 
ecr  ;  après  quoi ,  vous  les  pafTercz ,  &  en 
ferez  votre  Pâte  comme  celles  de  Cerifes. 

Il  faut  pour  achever  toutes  ces  Pâtes ^ 
Élire  cuire  le  fucre  à  caffé ,  les  y  incorpo- 
rer, bien  remuer  le  tout,  &  lorfqu^elles 
ont  firemi  fur  le  feu,  les  drcfler  comnjê 
en  Ta  dit.  Les  Pâtes  qui  fuivent  s'àchc^ 
vent  de  même ,  c'eft  un  avis  qu'on  donne 
pour  ne  point  ufer  de  redites. 

PatedcVcrjtis^ 

Fienez  du  Verjus  à  confire,  ôtez-enles 

HiJ 
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{)cpms ,  &îcs  faites  verdir  a  Tcau  comme 
çs  PêcHes  :  achevez  enfuite  voçrc  Pâte  4^ 
U  même  fajôn  que  la  précédente* 

Pi^^  de  Gains* 

TPrencz  des  Coins  bien  meiirs,  pdcxlcj^ 

6  en  ôtez  les  cœurs  &  les  pierres  y  faites- 
les  cuire  dans  de  Teau ,  puis  achevez  votre 
Pâte  comme  la  première  feçon  de  Cciifes. 

jiutït  façon.  . 

Vos  Coins  étant  cuits,. comme  il  eftdki 
B^tflez^les  par  un  gros  tamis  ^  apjrès  ccla^ 
faites-les  fecher  dans  un  poêlon  for  le  fel^ 
Cela  fait,  mêlez-les  avccdufucre,  don* 
nez-leur  encore  ciiu]  ou  fix  tours  Ar  Jh» 
feu ,  pourvu  qu'Us  ne  boiillent  point  ^  ft 
1rs  djFelTez  à  moitié  froids* 

Fhi  de  Pâmmef» 

Prenez  des  Pommes  de  Revnettc ,  peles^ 
les  &  en  ôtez  les  cceurs,  faites  les  cuire 
dans  de  Teau  :  étant  cuites ,  mettez  - 1«» 
dans  Teau  fraîche^  faites-les  enfuitc cgou- 
ter ,  &  les  paflèz  dans  un  tamis  de  crin  ^ 
puis  les  faites  fcchcr  fur  le  feu  dans  utj 
{loclon ,  &  les  toujraez  toujours  du  {îond 
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&  au  long  dupoeloti  avec  la  fpatuleti 
Lorlqu'cUcs  commenceront  à  quitter  le 
fond  5  otez*le's  àt  deâiis  le  fcu^  &  y  xnet^ 
tez  demi  livre  ou  crois  quarterons  de  fu« 
cre  :  mêlez  bien  le  tout  enfemblc  ^  puis  le 
dreifez  fur  des  ardoifes^  &  k  fastes  fécher 
ârét43ve  comme  des  Confitures  fèchesir 

Tât€  contrefaite. 

Pour  contrefaire  toute  fortes  de  Pâtes  ,. 
il  faut  prendre  de  k  marmelade  de  Pom- 
mes de  Rcynctte ,  paflf^e  de  même  que 
|>our  fûrc  de  k  pâte  de  Pommes. 

Pâte  de  Cerifis  et>fnrefaite.  \ 

Prenez  de  la  marmelade  de  Pommas  ^ 
mettez- la  dans  un  poêlon ,  &  la  faites  ic-; 
cher  de  même  que  fi  vous  vouliez  faire  de 
la  pâte  de  Pommes  *,  mais  au  lieu  de  fucre  : 
mettez  fur  unelirre  de  marmcladfe  envi- 
ron  trois  quarterons  de  fy rop ,  dans  lequef 
on  aura  confit  desCierifes  fcchcs  :  faites* 
la  cnfuitc  encore  une  fois  fecher ,  jufqu'à 
«se^eHe  ne  tienne  plus  au  fond  du  pbë- 
loD;,  &  fe  dreflez  fur  des  ardoifes  en  for- 
me  de  Cerifcs^  en  y  mettant  des  queues, 
au  comme  de  la  pâte  auffide  Cerifcs,  o» 
cft  telle  ïïeAUt  forme  qu'il  vous  piaira  ; 


i 
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faites  auili  fécber  le  tout  à  Têtu vc  ^  comité 
les  autres  pâtes. 

Remarquez  que  toutes  fortes  d'antres 
fruits  fe  peuvent  contrefaire  de  même  fa- 
çon ,  par  le  moyen  du  fy  rop  de  fruits  que 
Ton  voudra  contrefaire ,  ajoutant  à  chaque 
farte  les  queues  qui  lui  font  propres  ^  &  M 
couleurs  ainfî  qu'elles  fui  vent. 

Pour  faire  autres  Pâtes  légères. 

Prenez  un  blanc  d'œuf  ^  battez  lebfM 
ivec  uo  peu  d'eau  de  fleur  d'Orange  ^  ÇC 
le  délayez  avec  un  peu  Ue  Piftacnes  ou 
d'Amandes  ;  maniez'le  très-bien  avec  ua 

S  eu  de  mufc  :  faites  cuire  votre  appareil 
ans  une  tourtière  avec  un  peu  decendte 
chaude  y  tant  deiTus  que  deilous. 

Quand  il  eit  réduit  en  confiftance  de 
Pâtes ^  faites  cuire  dufucre  à  la  plume» 
ou  bien  prenez  dufyrop  de  quelque.  Con- 
fiturcsque  vous  voudrez ,  incorporez  bien 
le  tout  enfemblc ,  &  achevez-le  comme 
les  autres  Pâtes. 

Couleurs  pour  les  Pâtes  contrefaites , 
e^  qui  peuvent  fervir  sux  Cot9^ 
férues. 

Couleur  rouge. 

Prenez  de  la  Cochenille ,  de  l'Alun  ,  &  ^ 
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^u  Crifial  minerai ,  autant  âe  l'un  qae  de 
l'autre,  pilez  le  tout  dans  un  mortier  de 
fonte  ^  ju£c]iic;s  à  ce  qu*iifeitbien  en  pou- 
dre. Etant  en;cet  état ,  dilaycz4e  avec  un 
ECU  de  verjus,  &  le  paffcz  enfuite  dansuo 
ngc  blanc  :  prenez  le  jus  qui  en  aura 
{)afle^  &  en  mêlez  parmi. votre  marme- 
ade.  en  même  tems  que  vous  y  mettre» 
4u  fucre  ou  le  fy  rop  2  maïs  prenez  garde 
d'y  en  mettre  à  proportion  de  h  couleur 
guç  vous  délirerez  ,  pâle  ou  vive, 

j^HtrefafêH. 

Prenez  duSinabre,  broyez-le  dans  un 
mortier  avec  un  peu  d'Efprit  de  vin>  juf- 

Sucs  à  ce  qu'il  foit  délaye  comme  il  faut, 
refle^-le  enfuite  par  petites  boules  fur  du. 
papier,  faites- les  fcch€r&  les  mettez  en 
poudre.  J^a  couleur  en  eft  fort  vive. 

ConlcHr  verte.  . 

Prenez  de  k  Poirée  bien  vei te ,  ôtez  en 
les  cardes.;' ou  (i  vous  voulez  les  cotes, 
&  tn  retenez  feulement  les  fciiilies ,  que 
vous  laverez  &  ferez  égouter  *,  pilez  les 
enfuite  dans  un  mortier  ^  &  en  tirez  le  jus  ; 
mettez-le  dans  un  poëlonou  dans  un  plat, 
&  le  faites  boiiillir  on  petit  boiiiiiont 
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après  qu'il  aura  aâèz  bpdilli»  )ettez4e  iirr 
un  tamis  ou  fur  une  fcrvietce ,  &  prenez 
ce  c^iri  reftera  Im  ce  tamis  ,.ou  ftir  cette 
ferviette  «  pout  donner  cette  couleus  à  c4 
3tt*il  vous  plaira. 

CoHÎiHT  jaHfteif 

T>afïJ  le  tems  que  les  Lys  font  rfcons; 
4()rcncz  les  petits  brins  |attnes  qui  fe  tte^ 
vent  dans  cette  fleur  ;  faites-les  bien  ft- 
cher,  &  lors  q«c*voHs  en  aurez  aflàkc^ 
mettez-  en  poudre. 

Toutes  ces  couleurs  peuvent  fefviraiiie 
pâtes  communes,  aux  p&tes  de  fruits^ 
aux  pâtes  de  fucre^  aux  Bilcuits^  Se  twi 
Conlerves. 

Paste   Dfi  Fleuk!^ 

Pd$e  de  FMetfe. 

Prenear  une  fivre  de  marmelade  de 
Pommes  paflécs  par  le  tamis ,  &  quatre 
onze  de  Violette  bien  épluchée ,  pile» 
votre  Violette  dans  un  motcierde  mar- 
bre ;  étant  pilée ,  mclez-la  avec  votr^ 
marmelade,  faites féchcr  le  tout  daftsun 
poclon ,  niêkz  -  y  du  fucre  ^  drelTez-la , 

& 
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le  la  faites  féchcr  à  i'ctuve  comme  les  au- 
tres pâtes  s  au  Heu  de  marmelade  de  Pom- 
mes ,  on  peut  prer^dre  de  celle  deCitrons^ 
cela  dépend  de  la  fantaifie ,  ou  du  fyrop 
violât  tout  fait ,  au  lieu  de  pikr  les  rio^ 
lettres  ^  comme  on  Ta  dit. 

Tate  de  ficHrs  £  Orange. 

Prenez  de  même  qu'à  la  Pâte  précc^ 
iéntc  ,tinc  livre  de  marmelade  de  Pom-# 
mes  paflee  au  tamis  de  crin  ,  &  demi  livre 
de  fleur  d'Orange  bien  épluchée  ,  cuite  & 
pilce  comme  celle  de  la  Conferve  liquide; 
mêlez- la  avec  votre  marmelade  -,  faites  fé- 
chcr le  tout  fur  le  feu ,  fucrez  le ,  &  le 
dreflez ,  puis  le  faites  auffi  fccher  à  Tctuv^ 
comme  les  autres  Pâtes. 

Tate  de  Gennes. 

Prenez  des  Coins  bien  meurs,  ôtez-ert 
la  moufle  avec  un  linge  :  faites-les  bieii 
cuire  à  grande  eau  ,  &  lorfqu'ils  feront 
cuits,  remettez  les  dans  de  Teau  fraîche: 
pcleZ'ies  cnfuitc  ,  &  choififlcz  les  plus 
cuits^  qui  n'ayent  ni  pierre  ni  routeur  \ 
padêz-lesau  tamis, &  faites  cuire  du  fu^ 
crc  à  louflé  :  étant  cuit ,  jettez  vos  Coins 
dedans  ^  délayer  le  tout  enfemble  ,  &  kl 
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mettez  refroidir  dans  une  terrine.  LciTi; 
que  votre  Pâte  fera  froide^  dreflez-U 
proprement  fur  des  feuilles  de  (èr  blanc 
ou  fur  des  ardoifes,  ou  mêmes  dans  des 
moules  auflî  de  fer  blanc  faits  exprès^  6c 
rayant  fait  fécher  à  Tctuve,  fervez-Ia 
comme  les  autres  Pâtes. 

Remarquez  qu'il  faut  pour  bieA  faire 
cette  Pâte  ^  environ  trois  quarterons  dt 
fucre  fur  une  livre  de  Coins^ 

Quand  on  y  en  mettroit  une  livre  ^  cUtf 
n'en  vaudroit  que  mieux. 


CHAPITRE    VIL 

Contensnt  U  manière  iefairt 
des  ALurmelsies. 

Qui  dit  Marmelade  dit  une  Patc  con- 
fite à  demi  liquide ,  faite  de  h  chaic 
des  fruits  qui  ont  quelque  confiftanjce  ; 
comme  les  Prunes ,  les  Coins ,  les  Abri-. 
cots.,&c.  Les  Marmelades  viennent  biett 
à  propos ,  &  font  bien  necefTaires  à  usi 
Cnef-  d'Office  :  Voici  en  gênerai  com« 
ment  cela  fe  fait. 

Quand  on  veut  faire  quelque  Mar-? 
melade  que  ce  foit ,  il  faut  d'abord  com- 
mencer par  préparer  le  fruit  dont  on  foa- 
haitc  qu'elle  foit  compofec^  le  paffer  i 
l'eau,  le  faire  boUillir  fur  le  feu  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  bien  amolli ^  Scie  paflTer  aa 
tamis,  pour  après  le  défecher  dans  le 
poêlon  :  cela  fait ,  on  met  cuire  du  fucrc 
a  pareille  dofe  que  le  fruit ,  on  pouffe  le 
degré  de  fa  cuiflbn  jufqu'à  cafTe  ^  on  in« 
çorppre  le. tout  çnièmible,  on  le  4clayo 
biep^  ^n  le  met  fur  le  feu  ,  on  lui  faic 
prendre  un  frémiffement^  on  le  dreffe^* 
on  rempoitie  ^  au4>ien  on  le  met  aa  fqc 


•.>•■--> 


iée   LeChef-iOfficefArfaiti 
pour  ca  faire  des  Pâtes. 
-"  Sur  cette  idée  générale ,  on  peut  a  cou^ 
fur  entreprendre  de  faire  des  Marmelades,- 
outre  qu*on  en  a  déjà  dit  quelque  chofe 
dans,  le  Chapitre  précèdent.  Les  Marme^ 
lades  étant  la  bafc  des  Pâtes  de  fruits  qu'oa 
fait  pour  manger;  refte  donc  àprèfentdé 
voir  dans  le  détail  s'il  n*y  a  rien  de  paf^ 
ticulier  pour  chaque  fruit.  \ 

Marmelade  ctjlbricots  verds. 

Comme  nous  avons  dit  dans  l'article  dtf 
h  Pâte  qu'on  fâit  avec  ce  fruit,  page Sf. 
de  quelle  manière  il  faîlôit  commenter^ 
il  eft  inutile  de  le  repeter  ici ,  ayant  ob- 
fcrvé  tout  ce  qui  y  eft  marqué  jufques  \ 
ce  qu'on  Tait  paflc  au  tamis  -,  on  prend 
Cette  Marmelade,  on  la  met  dans  un 
poêlon,  on  la  fait  dcfecher  fur  le  feu^ 
foignant  bien  de  la  remuer  &  de  la  retour^ 
ner  de  tous  cotez  avec  une  gâche  ou  autre 
uftencilede  cette  forte  ,  de  manière  que 
tout  ce  qu'il  y  a  d*humide  en  foit  de- 
hors ,  &  qu'elle  commence  à  s'attacher  ai^ 
boclbn.         ■  '  î  '   '    "    =       *  '   '     -' 

Celîi'prancfuc,  faîte  cuire  votre^  fucftf 
à  carte  i,  rncttci-y  votre  Màiméladfe,  dé- 
layez-la bien ,  &  quand  elle  a  frémi  fur 
le  firu,  elle  eft  faite.  •"' 
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Avmiffcmenu 

On  s^ctcndroît  davantage  fur  le  Cha- 
pitre des  différentes  Marmelades,  fi  Ton 
jugcoit  que  cela  fût  ncceffaire ,  mais  com- 
me ce  qu'on  en  a  dit  fuffit ,  &  que  pour  y 
xéiiflîr,  on  commence  toujours  par  faire 
bouillir  les  fruits  jufqu  à  les  réduite  en 
Marmelade  qu'on  paflfe ,  &  les  achever  , 
comme  oh  Pa  dit  aans  le  précèdent  arti- 
cle ,  on  avertira  feulement  qu'on  peut  de- 
guifer  ainfi  les  Amandes  vertes  qui  fe  font 
comme  les  Abricots  verds  ;,  ït%  Abricots 
jaunes  qui  fe  font  en  cette  manière. 

Marmelade  J^jîbricots  jaunes. 

On  prend  des  Abricots  bien  meurs ,  oB 
les  fait  cuire  dans  du  fucre  à  perlé ,  on  les 
écume  bien ,  puis  on  les  ôte  de  deflus  le 
feu  y  &  on  les  laiffe  refroidir  pour  les  rc- 
mettre  une  féconde  fois  fur  le  feu. 

Cela  fait,  prenez  votre  fruit  auquel 
▼DUS  aurez  ôte  les  noyaux  avant  de  les 
faire  cuire  ,  ctalez-les  ,  après  quoi  il  faut 
les  défecher  jufqu'à  ce  qu'ils  ne  rendent 
plus  dliumidite. 

Enfuite  vous  mettez  cuîre  du  fuc^e 
à  çaiïé,  U  faut   pour  la  première  foiç 
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.j|ue  vous  faites  cuire  votre  fruit,  une  li-' 
Yrc  de  fucre  pour  deux  livres  &  demie 
d'Abricots ,  &  pour  la  féconde  une  livre 
&  demie  de  celui  là  ,  pour  deux  livres  & 
demie  de  fruit,  puis  lors  que  le  tout  eft 
bien  incorporé ,  on  l'achevé  comme  on 
l'a  dit. 

A  regard  des  Prunes,  des  Poires,  des 
Pommes ,  desCcrifcs^  des  Grofcillcs, des 
f  ramboifes  &  des  Pêches,  elles  fe  font 
comme  on  Ta  marqué  dans  ridq|  générale 
.<qu*on  a  donnée  de  faire  de  la  Marmelade; 

Quand  on  a  dre(!é  les  Marmelades  dant 
des  pots  ^  il  faut  toujours  les  poudrer  de 
fucre  par  deffus  s  cela  les  conierve  ^  il  n*y; 
a  que  celles  d'Abricots  &  d^Amandes  ver* 
ces  qui  ne  fe  gardent  pas^  étant  fujettes  i 
s'eneraiâer  ^  c'eft  pourquoi  on  les  tire 
au  icc. 

Les  Marmelades  de  fleur  d'Oranges  JC 
^  de  Citrons  candKTent  bien-tôt,  loifqu'ellea 
font  bien  faites  ^  mais  ce  n'eft  qu'une  boa« 
ne  marque. 

Toutes  les  Marmelades  font  d'un  grand 
fccours  pour  ê^%  Tourtes ,  &  autres  dictes 
dont  peut  s'avifer  un  Chef  d'Office  qui 
içait  ^n  métier^  ^ui  eft  adroit^  ic  qui 
a  de  i'induftrie. 
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CHAPITRE     VIII, 

Des  Bifcuits^  Macarons ,  é"  Mm^c^^ 
fains  de  différentes  fortes. 

GGmme  ces  pâtes -ci  font  duRelïbrt 
du  Chef-d'Officc,  on  a  crû  les  de- 
voir placer  dans  ce  Chapitre  au  lieu  de 
les  mettre  dans  le  Patifficr ,  où  l'on  n'en 
itira  rien  de  crainte  de  redite,  fuffifant 
alors  de  renvoyer  aux  articles  qui  en  au? 
t&at  traité. 

BifcHÎts  a  la  Bourgogne. 

Prenez  un  auartefon  d'amendes  douces, 
trois  d*amanaes  ameres  ^  échaudez-le» 
toutes  &  les  pelez  ^  pilez- les  bien  dans 
an  mortier ,  en  y  mclant  de  tems  en  tems 
deux  blancs  d'oeufs. 

Etant  bien  pilé,  mêlcz-y  quatre  livrci 
defucre  en  poudre  ^  remuez  oien  le  tout 
cnfemUe  à  torce.  de  bras  jufqu'à  ce  que 
la  pâte  foit  maniable  ^  enfuite  prenez  cette 
pâte ,  paflez-la  au  tamis  en  la  preflanc  fort, 
oc  de  ce  qui  fera  paffé ,  formez  -  en  àcs 
Bifcuitsque  vous  mettrez  fur  du  papier. 
'  Vos  Bilcwts  étant  drcffez  amfi ,  vous  les 
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mettrez  fur  une  planche ,  &  le  couvercld 
du  four  par  dcflus  avec  du  fcù  pour  leut 
donner  couleur  de  ce  côté  *,  ^uand  ils  en 
auront  aflcz  pris ,  &  qtfils  vous  paroî- 
tront  aflez  gonflez,  vous  ôterez  le  feu, 
tous  détacherez  vos  Bifcuitsle  plusadroî- 
tement  que  vous  pourrez,  puis  vous  les 
glacerez  du  côté  qu'ils  étoient  pofez.   . 

On  peut  encore ,  fi  Ton  veut ,  faire 
cuire  fes  Bifcuits  dans  les  moules  ordinai- 
res ,  &  au  cas  que  la  Patc  foit  trop  forte 
pour  la  tamifer  ,  on  pourra  lui  donnée 
moins  de  corps  en  y  verfant  un  peu  d*eaw 
de  fleur  d'Orange. 

Bifitiits  commHns. 

Prenez  huit  œufs  eu  environ  >  cafTez-lcs 
&  en  mettez  les  blancs  &  les  jaunes  dans 
une  terrine  ou  baflîn  \  battez-les  pendant 
demi-heure  avec  une  fpatule  de  bois  :  met- 
tez-y une  livre  de  fiicre  ou  de  caffbnade  ; 
mêlez  bien  le  tout  cnfcmble ,  &  y  ajoutez 
une  livre  de  bonne  farine, que  vous  me-' 
lerez  auflî  encore  &  battrez  bien  enfemble 

Sendant  demie-heure  :  ajoûtez-y  environ 
eux  pincées  d'anis  en  poudre  ,  laiflcz  le 
tout  repofer  quelaue  rems  ,  &  drc(îcz 
cnfuite  votre  pâte  dans  des  moules  de  fer 
blanc  pu  de  papiers  niclcz-y  un  peu  de 
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fucre  en  poudre  pour  faire  la  Glace ,  6ç 
enfin  mettez  vos  Bifcuits  enfermez  dans* 
leurs  caiffes  ou  moules  d^ns  un  four  chaude 
en  forte  qu'on  y  puifle  fouffrir  la  iwain  ,- 
ou  dans  un  four  de  cuivre  rouge  ^  qui  aie 
du  charbon  allumé  dcflus  &  derfbus ,  mais 
un  peu  davantage  deflus  que  deflbus  >  lait- 
fez-fcs  en  cet  état  jufqu'à  ce  qu'ils  foicnt 
bien  levez ,  &  ayent  pris  leur  couleur 
rouflelicttc.  Etant  cuits ,  levez-les  avec  la 
pointe  d'un  couteau  3  &  les  mettez  en  un 
iieu  chaud  pour  les  achever  de  fécher. 

Bifcuits  deflsiirif0r4nge. 

Prenez  des  œufs  bien  frais ,  dont  vous 
tirerez  les  blancs  &  prendrez  à  propor- 
tion d'tm  fcul  Wanc  pour  l'emploi  d'une 
livre  de  fucre ,  mettez  les  dans  un  mortier 
de  marbre  bien  net ,  broyez- les  petit  à 
petit ,  en  y  mêlant  de  fois  à  autre  du*  fucre 
en  poudre,  &  un  peu  d'eau  de  fleur  d'O- 
range :  ce  que  vous  continuifrez  jufqu'à 
ce  que  tout  devienne  épais  Se  puifle 
être  manié  ;  cela  étant  fait,  &  votre  pâ- 
te étant  formée ,  vous  la  pouvez  dreflcr 
ou  en  petites  boules^  ou  en  bifcuits  :  fî 
vous  la  dreflcz  en  petites  boules,  il  les 
faut  rouler  dans  ks  mains  avec  du  fucre  en* 
poudre,  &  ks  étendre  fur  du  papies,  éJois 
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fnécs  les  unes  dcis  auties  :  ii  vous  la  voil- 
ez dteiTet  eiY  Kfcuits ,  xfitttez  -  la  deflfus) 
fîae  taBle  bien  nette  ^  &  Tétendea^  avec  le 
ioulcau,  y  mettant  toûjoursauflîdufucre 
en  poudre  defTus  &  defTous,  &  la  chan- 
geant fouvent  de  place ,  jufquf  a  ce  qu'elle' 
foit  environ  d>e  l'épaifTeur  d'un  écu  \  cou- 
|)ea-la  enHnte  avec  un  couteau  y  &£iitc»* 
en  vos  Bifcuits  de  telle  krgeur  &  de  telle 
Jongueur  qu'il  vous  plaita  :  mettez-les  fur 
àa  papier  blanc,  un  peu  éloignez  les  un» 
des^  autres ,  de  même  que  les  boules  $  i^ 
de  quelque  façon  que  vous  ayez  dirpcfè 
votre  pâte,  foit  en  boules,  foit  en  Bif- 
cuits, mettez -les  cuire  dans  uti  four  de 
cuivre  rot^e ,  avec  un  feu  médiocre  def'' 
fus  &  deflous  :  étant  cuits  laifTez-les  re* 
fîroidir  ,  &  les  levez  froids.  Ces  fortes  de 
Bifcuits  fe  peuvent  ambrer  &  mufquer  : 
ce  que  vous^  ferez ,  broyant  votre  pâte, 
iUns  un  mortier  de  fonte,  avec  un  piîoii 
auflî  de  fonte  ,  Se  mêlant  de  l'ambre  &  da 
mufc  avec  du  fucre  en  poudre  à  mefurc 
(^ue  vous  le  broyerez. 

Bifcuits  de  ficur  JtOrange  gUceZ^ 

Faites  votre  pâte  de  même  façon  que  la 
précédente,  étendez  la  aulli  &  la  coupez 
de  même  ifonc;  mettez  enfuitc  des  blancs 
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^œufs  dans  un  plat^  ou  dans  un  baffin^ 
trcmpcz-y  vos  Bvfcuits  Tun  après  Tautrc  : 
faites- les  égouter ,  &  les  mettez  dans  un 
autre  baflîn  avec  quantité  de  fucre  en  poir« 
drc ,  les  en  couvrant  dcfTus  &  deflbus  :  en- 
faite  mettez*  les  fur  du  papier  ^  &  ks  faites 
cuire  comme  les  autres. 

Bifctms  dijafminu 

II  faut  avoir  Ats  fleurs  de  Jafmin  d*E& 
ipagne^  ou  commun  ^  les  bien  éplucher ,  le» 
mettre  dans  un  mortier  de  marbre  biet» 
net ,  les  bien  piler ,  &  y  mettre  enfuite  des 
blancs  d'œufs  &  du  fucre  en  poudre  ^enfiti 
achevez  vos  Bifcuks  de  même  ^uc  fes 
préccdens. 

Bifmts  de  Citrons 

Ayexde  k  raclure  de  Citron  jpréparfe^ 
comme  celle  de  la  Conlerve  :  faites  de  U 
pite  femblable  à  celle  àc%  Bifcuits  de  fleur 
tfOrangc,  &  en  la  broyant  mcitez-y  de 
la  raclure  de  Citron» 

Grands  Bifimts  di  Citrom 

Faites  cuire  du  fucre  à  caffc ,  ôtez-le  ie 
âeffias  te  fcu^  meuez-y  un  peu  de  raclute 
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de  Citron ,   &  lui  donnez  telle  coulciît 

3u*il  vous  plaira  :  mettez- y  deux  blancs 
'œufs  bien  fouettez ,  &  vcrlcz  promptc- 
mcnt  votre  Glace  dans  les  moules  de  pa- 
pier double,  plié  en  longueur  ou  en  lar- 
geur^ à  proportion  du  fucre  que  vous  J 
voulez  mettre  :  Lorfque  votre  pâte  cony 
xnence  à  refroidir ,  coupez-la  oc  telle  fa- 
on qu'il  vous  plaira  ^  &  les  faites  cuire 
l'ordinaire. 

Bifcmts  de  Safooye. 
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Ils  fe  font  de  n>eme  façon  qae  les  au^ 
très  y  hormis  qu'il  faut  ôtcr  le  blanc  de 
cina  œufs ,  &  mettre  en  leur  place  un  pcif 
de  fleur  Id'Orange  :  après  que  vous  les  aii- 
rcz  bien  battus  comme  les  lufdits,  dreflez- 
Ics  far  du  papier  avec  une  cuilliere  ,  de 
mêïne  que  de  la  Conferve  :  prenez  en- 
fuite  du  fucre  en  poudre  ,  parmi  lequel 
vous  mêlerez  un  peu  de  farine,  &  de  l'ua 
&  de  l'autre  mêlez  ainfi  enfemble ,  vous 

Î)oudrerez  vos  Bifcuits,  &  fouffercz  le 
licre  &  la  farine  qui  feront  fur  le  papier: 
Etant  ainfi  apprêtez ,  faites-les  cuire ,  mais 
avec  moins  de  feu  que  les  autres.  Etans 
cuits,  levez  les  tout  chauds  avec  le  tran- 
chant d'un  couteau. 
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jtmre  façôH. 

1?rcnc*  fîx  ja«ncs  &  huit  blancs  H'œufsj 
avec  une  livre  de  fiicre  en  poudvc ,  trois 

âuarterons  de  bonne  farine  de  fronient ,  & 
e  Tanis  .battez  le  tc>ut  enfemble,  &  le 
&it?es  bien  bouillir  ;  faites  une  pâte  qui  ne 
foit  ni  trop  mole  ni  trop  dure  :  toutefois 
C  elle  eft  trop  mole ,  vous  y  pouvez  mêler 
de  h  firifle  &  du  fucre  en  poudre  pour 
raffermir.  Enfin  étant  bien  proportion- 
née^ mettez4a  dans  des  moules  de  ter  blanc 
faits  exprès ,  &  enfui  te  faites  cuire  vos 
Bifcuits  à  demi  dans  le  four.  Etant  demi 
cuits,  retirez-les  &  les  moiiillez  pardcf- 
fus  des  jaunes  d'œuf  s.  Cela  fait,  remettez-: 
les  dans  le  four  pour  les  achever  de  cuire  : 
ce  qu'étant  fait ,  tirez-les ,  &  prenez  garde 
qa'ils  «e  foicnt  ni  trop  brûlez  ni  trop 
mois  :  étant  tirez ,  ferrez-les  dans  un  lic\» 
jjai  ne  fbit  ni  trop  frais ,  ni  trop  fec. 

^  •  '  Bifcuits  a  taChanceliere. 

.  :  prenez  huit  oeufs  frais ,  ôtez  -  en  Ie# 
blapoi  <&  les  germes ,.  puis  mettez  k^ 
jaunes  dans  un  plat  ôadans  une  terrine  ,SC 
les  dékyet  avec  ube  cuHlieje  d'argçnt  ;  flC 
à  inclure  <|ue  yqus  le$  délayerez  ^  mettez^ 


y  du  fucrc  fin  en  poudre ,  cuillerée  à  cuif  * 
lerce,  remuant  toujours  fort  &  ferme  t 
ajoûtez-y  après  cjuelque  tems  deux  cuil<- 
ierées  de  farine  ^  un  peu  d'anis  battu  ^  8C 
un  peu  d'eau  de  fleur  d'Orange  :  mêlez 
bien  Je  tout  enfemble ,  &  continuez  d'y 
mettre  du  Xucce  en  poudre ,  jufques  à  ce 
^u'il  fe  foit  fait  comme  une  pâte  y  que 
vous  dreiTerez  ou  feringuerez  fur  du  pâ« 

5ier  en  telle  forme  <}u'il  vous  plaira  :  étanC 
tcffcc  y  vous  ferez  cuire  vos  Bifcuits  daxii 
un  four  de  cuivre  rouge  à  petit  feu  dcflus 
0c  deflbus:  étant  <:uits&  refroidis  ^  le viez^. 
les  adroitement  fk  les  fcrrej^. 

Bifcnàs  i  Détwe  Bdrie. 

Vous  prendrez  une  livre  d'amandef 
douces ,  un  quarteron  d'amandes  ameres, 
vous  les  pèlerez ,  vous  les  battrez  bie« 
dans  un  mortier ,  &  y  vcifer^z  de  tems 
en  tems  un  blanc  d!oDuf  pour  les  empê«« 
^her  d'huiler. 

Cela  fait,  vous  ôtcrez  votre  pâte  du 
mortier,  vous  prendrez  autant  pcfantdc 
facrc  en  poudre  &  quelques  blancs  d'ocîufe, 
vous  incorporerez  bien  le  tout  en  le  pé-» 
trifT^t  avec  la  main  dans  un  poêlon. 

Cette  pâte  çtant  en  bon  état  pour  ctie 
employée^  vousdreiTez des  Bifcuits  krges 
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d'un  écu  ,  &  moins  .épais  ;  cela  fe  fait 
ordinairement  avec  un  couteau  ^  vous  les 
accommodez  fur  une  feuille  de  pa|>ier  è 
quelque  diftance  Tun  de  l'autre ,  vous  les 
mettez  au  four,  feu  dedùs  d'abord,  & 
lorfqu*on  voie  que  les  Bifcuits  font  bien 
rc^bondis ,  &  qu'ils  font  aflcz  colorez ,  on 
met  du  feu  deffous  pour  achever  de  iç$ 
cuire* 

Bifcuits  4  la  Dauphine. 

On  prend  trois  ou  quatre  au&  3  on 
les  "bat  bien  ^  on  y  mêle  quatre  ou  cinq 
pincées  de  fucrc  en  poudre  ,  autant  d'é«- 
corce  de  Citrons,  &  quatre  ou  cinq  cuil- 
lerées de  farine  ^te  aupar^ivant  dans  Jç 
four. 

Le  tout  étant  bien  délayé  ,  verfez-k 
fur  des  feiiilles  de  papier  poudrées  de 
fucre ,  poudrez  de  même  votre  pâte  par 
éeSus  3  &  1^  mettez  cuire  au  four  à  te« 
modéré. 

Etant  cuite  vous  la  retirez ,  puis  vouf 
coupez  vos  Bifcuits  en  même  tems  avec 
le  papier  par  deflbus ,  ielon  que  vous  le$ 
voukx  3  &  pour  plus  grande  propreté ,  on 
détache  le  papier  avec  un  ganif ,  cela  fe 
(ait  adroitement,  enfuite  on  les  {erre  pour 
les  fervir  dans  VocczBon ,  pu  on  les  niang^i 
iacootîAem; 
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Glace  propre  ponr  lesBifinits. 

Si  Ton  veut  glacer  les  Eifcuits ,  voîcî 
la  Glace  dont  on  veut  fe  fervir  :  on  prend 
du  blanc  d*œuf  &  du  fucrc  en  poudre  ^ 
on  bat  bien  le  tout  enfemble  ^  jufqu'à  ce 
que  cela  ait  pris  une  confiftancc  à  peu  prcf 
comme  de  la  bouillie. 

Cette  mixtion  étant  faite ,  on  en  prend 
avec  un  couteau ,  on  Tétend  fur  les  Eif- 
cuits ,  &  Ton  fait  féchcr  cette  Glace  à  pe- 
tit feu  jufqu'à  ce  qu*elle  foit  endurcie  ; 
on  peut  auflî  les  glacer  avec  une  Glace 
faite  d'eau  de  fcnteur  &  du  fucrc  ,  le  tout 
délayé. 

Majfepains. 

Il  y  a  long-tems  que  le  Maflcpaîn  eft  en 
ufage  fiir  les  Tables,  il  s*y  fert  encore  au* 
jourd'hui  pour  rorncment  ,  &  le  plaifir 
qu'il  y  a  d'en  manger  ;  on  les  met  fous 
pluficurs  formes ,  on  en  fait  des  Tourtes 
&  d'nutres  petites  pietés  de  PatiflTeries  dif- 
férentes -,  on  en  rait  des  manières  de  pe- 
tits Rochers  y  des  fortereflcs ,  &  autres 
chofes  femblables  que  le  génie  peut  infpi- 
rer,  &qiie  Tinduftrie  &  l'art  de  celui  qui 
Tentreprend  rend  pai faites.  Ces  pKJces  ex- 
traordinaires fe  font  pour  de  grands  Repas; 

& 
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8c  le  fervent  iur  de  grandes  Corbeilles; 
Voyons  quelle  en  elHa  (Pratique. 

Mafep4in  commun. 

Prenez  une  livre  d'Amandes  douces  ; 
^lcz*les  dans  de  l'eau  chaude ,  &  les  re- 
mettez mefur^  dans  la  froide  :  tirezlcs 
&  les  mettez  cgouter  dans  une  ferviettc: 
après  vous  les  pilerez  dans  un  mortier  de 
milrbre  avec  un  pilon  de  buis  ou  d'autre 
bois ,  mais  fouvenez-vous  de  les  arrofer 
fouyent  avec  un  blanc  d'œuf ,  de  l'eau  de 
fleur  d'Orange,  ou  de quelqu autre  feo- 
tcur ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  auflî  me- 
nues quç  de  la  tarine.  Faites  cuire  enfuite 
a  founé  9  trois  quarterons  du  plus  beau 
fucre  que  vous  aurez ^  étant  cuit,  jettez- 
ic  deflWs  vos  Amandes,  que  vous  délayerez 
avec  la  l^atule  :  remettez  le  tout  fur  le  feu, 
&  le^rçiDueZ;  au(E  toujours  avec  la  même 
fpatule^pren^iYt  foigoeufement  garde  que 
rien  ne  orûle  ni  au  fonds  ni  aux  bords 
du  poêlon  *9&  quand  vous  vous  apperce- 
vrcz  que  rien  n'y  tien  ^  tirez  votre  pâte. 
il  faudra  avant  que  de  la  travailler  la 
laiiTer  refroidir ,  puis  en-  faire  de?  abaiflcs 
qu'on  découpe  avec  des  moules  -,  enfuite 
on  les  feit  tomber  fur  du  papier  ,  on  les 
y  range  pour  après  les  faire  cuire  :  il  ne 

K 


faut  leur  donner  k  feu  que  d'un  eoté, 
te  on  les  glite  cnfuite  de  Tautre ,  que  Toa 
fait  cuire  de  même  ic  dans  un  four  à  l'or^ 
ilinaire. 

Majfefain  Royal 

Prenez  de  la  pâte  de  Ma(Tcpam  com^ 
ttiun  3  filez-la  fur  une  table  environ  de 
fépiffeur  d'un  doigt  ^  coupez-la  par  mor- 
ceaux 3  &  en  faites  ik%  anneaux  gros  ic 
jronds  environ  comme  un  oeuf  \  trempes 
cnfuite  ces  anneaux  dans  des  blancs  d*Qeu&^ 
&  les  enfermea  entièrement  da^is  du  fii* 
cre  en  poudre  :  prenez  un  blanc  dVruf^ 
broyez-le  dans  un  mortier  ;  en  le  broyant 
jettez-y  du  fucre  petit  à  petit,  &  ne  ccf- 
fez  point  jufques  à  ce  qnc  vous  en  ajez 
fait  comme  une  cfpece  oc  pâte  bien  mol- 
ktte  :  étant  en  cet  état,  feites-en  de  pe- 
tites boules  grofles  comnnt  le  dedans  de 
¥0S  anneaux  \  tirez  lefdits  anneaux  du  fu- 
cre  dont  vous  les  aviez  couverts ,  arrangez- 
les  fur  du  papier  ^  &  dans  chacun  d*iceux 
mettez  une  boule  ^  &  les  faites  cuise  dans 
h  four  de  cuivre. 

Mafefain  ftifL 

Ayez  de  bonnes  Amandes  douces  ^  p^ 
Icz-lcs  &  les  pilez  comme  les  autres  >  ior^ 
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taifelles  feront  bien  pilees,  melez-y  du 
^re  en  poudre  petit  a  petit ,  &  continuez 
toujours  jufques  à  ce  flue  vous  en  ayez  fait 
ime  pâte  maniable  >  laqueUe  vousâlerez 
•u  feringuerez  conune  ilvous  plaira.  Etant 
ainfî  apprêtée  3  drellez-lafur  du  papier  en 
telle  forme  que  vous  voudrez.  Apres  cek 
£dtes-ta  cuire  d*un  côte  feulement  avec  le 
couverck  du  foui  :  &  laiflcz-la  refroidir  n 
étant  froide  3  faites  cuire  l'autre  coté  de 
lolèmt  fa^on  »  levez-la  toute  chauide  de 
itefloslepapief  ^  &  votre  Madepain  ainfi 
^^îctz  léger  3  dfélieat^  beau^  boB^  (S 
jpamkement  déliciei^x, 

Maffcfain  k  h  Dmheffe» 

On  prend  des  Amants  qu'on  2CCom« 
Inode  a  l'ordinaire  ^ft  qu'on  arrofe  en  les 
pilant  d'un  blanc  d'oeuf  mêlé  d'eau  de  âeuir 
o  Orange  3  il  faut  autant  pc£int  de  {ucro 
^uede  pâte  y  on  h  Êiit  cuire  à  la  plume^; 
après  quoi  on  y  met  tes  Amandes  qu'on 
incorpore  bien  avec  le  fuere. 

Cek  fait ,  on  remet  cette  pièce  fur  le 
feu  pour  défecfaer  ^  obiérvant  de  la  re* 
muer  à  force  de  bras  ^  jusqu'à  ce  qu'on  la 
puifTe  manier  3  &  qu'elle  n'adhère  plus 
au  poêlon. 

Ëfiiuite  tiKZ  yetrc  pâte  fur  une  tabl« 
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bien  nette  poudrée  de  fucre ,  hites  en  de 
gros  rouleaux,  laifTez-k  repofcr,  après 
yous  en  ferez  des  Maflcpains  de  quelle 
figure  que  vous  voudrez. 

Majftpain  de  Monfiewr. 

Prenez  un  quarteron  de  belles  Aman- 
des ,  pelez  les&  les  pi!ez  le  plus  que  vous 
pourrez  -,  mettez-y  deux  blancs  d'œufs 
frais ,  broyez- bien  le  tout  enfemble  ,  a)oû» 
tez-y  du  fucre  en  poudre ,  &  ne  difconti-- 
fiue^s  pas  jufques  à  ce  que  vous  ayez  faiQ 
une  pâte  maniable  :  paflez  la  dans  la  fe- 
ringuc  avec  un  gros  fet ,  puis  la  drcffcs 
par  anneaox  dans  un  four  de  cuàyreàpc* 
tit  feu  3  &  vous  ferez  quelque  chofe  de 
ëe  beau  &  ban. 

Mt'ifefaln  à  la  Pr'mcsJJc^ 

Prenez  une  livre  d'Amandes  douces; 
pelez-les  proprement,  &:  les  mettez  dans 
un  mortier  :  mêlez  avec  vos  Amandes  une 
livre  de  beau  fucre  en  pQudre,&  de  la  rapu- 
re  d'ccorcc  d  un  Citron  vcrd  ',  pilez  le  tout 
enfemble  ,&  enfuite  dre(Iez-k  fur  du  pa- 
|>icr  de  telle  façon  qu'il  vous  plaira  :  faites 
fuire  ce  que  vous  aurez  ainh  dreffcd'ua 
icul  cote  avec  le  couvercle  du  foiir  ;  étant 
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imCi  cuit ,  faites-les  refroidir  ^  puis  le  faites 
euirc  de  l'autre  côte. 

Afajfepain  Jt Orange. 

Prenez  une  livre  d'amandes,  pelez-Ies 
*&  les  pilez  ;  faites  cuire  à  fouflé  trois 
Quarterons  de  fucre,*  ôtez-ie  de  deffus  le 
feu ,  &  y  jcttez  vos  amandes  ,  que  vous 
délayerez  diligemment  :  prenez  enfuit^ 
environ  derrti  -  livre  de  chair  d^Orangc  ' 
confiîc  liquide,  égoute2-en  le  fyrop^ 
pilez-k  &  la  mettez  avec  vos  amandes  : 
faites  cuire  le  tout  enfemblc  danà  un  poê- 
lon ,  en  remuant  toiijowrs  le  fonds  &  \ft% 
eotez  jufqu'à  ce  que  votre  pâte  ne  tienne 
plus  au  poêlon  :  drclTcz-ln  fur  du  papier 
en  telle  rajçon  qu'il  vous  plaira ^  &  la  faites 
cuire  de  rechef  d'un  feul  côté  avec  le  deflus 
du  four  ;  faites  refroidir  ce  côté  *,.  étant 
fioid,  glacez  celui  qui  ne  fera  pas  cuijt^ 
&  après  l'avoir  glace ,  faites^le  cuire  com^, 
ttie  rautre-. 

Cette  Glace  fera  compofée  de  blanc 
d*œuf ,  de  fucre  en  poudre,  &  de  ra* 
piûrc  de  Citron  fort  fine  ,  ce  MafTèpain 
eft  fort  délicat.au  lieu  de  chair  de  Citron 
OA  peut  prendre  de  la  Marmelade* 


Hii    le  Chf-iOfficefmptih 

fMaffifAin  de  Citroiu 

Il  £:  fait  de  pAmt  façon  que  çclur 
id'Djtânge^  eitcepté  c^^zm  lieu  de  chair 
4'OrangCy  il  y  tatit  mettre  db  la  chair  Âo^ 
Citron,  ou  de  la  Marmelade,  &obfervec 
au  refte  tout  ce  q^iû  a;  été  dit  dans  l'axtîcl^ 
piécedeftt. 

Aiaffefdin  gUcL 

faites  une  pSte  femblable  \  celle  ^ 
MalTcpain  commun  jp  filez-la  fur  une  uble 
&  la  dreflfer  en  telle  façon  qu*il  vous  plai- 
fa ,  puis  faites-la  un  peu  fecher  au  fouf  y 
cniuite  avec  un*  peu  d  eau  de  fleur  d*0^ 
fange  ou  d'autres  fentcurs  ,  mettez  -  lâ^ 
dans  irn  plat,  mêlez-y  du  fucre  en  poudre 

Setit  à  petit ,  du  jus  &  de  la  Marmelade 
e  qufelcjuc  fruit  que  vous  voudrez ,  il 
délayez  Iç  tout  cnfcmble  avec  une  cuil- 
liere ,  jufqucs  à  ce  que  votre  Glace  foif 
environ  épaifle  comme  de  la  bouilUc  :  Otf 
fî  vous  voulez ,  mettez  un  blanc  d'œuf 
dans  un  plat,  délayez- le  avec  une  cuil* 
liere ,  &  achevez  cette  Glace  comme  la 
précédente  5  mais  n'oubliez  pas  d'y  met* 
tre  un  peu  de  jus  de  Citron ,  lorfqu'ellc 
commencera  às'épaiffir.  Votre  Glace, de 
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façon  ^  ou  d'autre,  étant  achevée  ^  prenez 
^os  motaeaux  de  MaiTepaîn  ^  appliquei-y 
iuae  de  ces  deux  Glaces ,  puis  Ict metteas: 
Ibr  du  papier^  hc  les  faites  cuire  on  c6té 
après  l'autre^  comme  cî-deflus^  avec  lit 
couvercle  du  four. 

Remarquez  que  ces  deux  Glaces  pra^ 
▼ent  fervir  pour  glacer  toutes  fortes  éer 
Htes  »  de  Tourtes  ^  d'Abaifles  £c  (k 
Friiîcs. 
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CHAPITRE     IX. 
Les  Confcrves* 

LA  Confcrve  cft  une  Coirfîtuife  fcchd 
qui  fe  fait  avec  du  fucre  de  pluficujfs 
Pâtes,  ou  Fruits,  ou  Fleurs,  &:c.  pour 
les  rendre  plus  agréables  au  goût.  C'ett 
unfecours  pour  l'Office  non  moins  confi* 
derable  gu  il  fert  de  luftre  à  un  Deflcrt  y 
&  qu'il  fournit  de  quoi  le  garnir ,  la  pra- 
tique en  eft  aiféc  :  Voici  ce  qu'il  faut  j 
©bfcrver 

Conferve  de  Rofes. 

Prenez  des  Rofcsde  Provins  les  plus^ 
rouges  qui  fe  pourront  rencontrer  :  faites- 
les  lécher  le  plus  que  vous  pourrez  dans 
unevaiiïelle  d'argent  à  petit  teu,  ou  autre 
iiftencile  propre  a  cela ,  comme  caflerole  , 
ou  plat  d^étain ,  &  les  rciAiez  fouvcnt 
avec  la  main  ,  étant  bien  féches,  battez- 
les  dans  un  mortier  ,  &  ;  nfuite  paflcz-les 
dans  un  tamis  bien  dclic,  puis  les  dé- 
trempez avec  un  jus  de  Citron,  au-delfus 
duquel  vous  mettrez  une  demi-once  de 
Rôles  battues  en  poudre,  &  faute  de  jus 

de 
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hÎc  Citron ,  fervcz- vous  de  V  crjus  ;  prener 
du  fticre ,  &  le  faites  cuire  jufques  à  là 
plume  :  étant  cuit/  ôtez-le  de  deflus  le 
feu ,  Se  le  faites  blanchir  avec  la  fpisttulc  , 
mettez  vos  Rofes  dedans ,  &  les  y  laiflcr 
tant  que  votre  cômpofîtion  ait  pris  cou- 
leur ^  que  /î  par  hazard  votre  fucre  ctoic 
trop  cuit,  mettez-y  le  jus  d'un  Citron,* 
ou  de  la  moitié,  à  proportion  de  ce  que 
vous  jugerez  néceflaire  -,  kilTez  un  peu  rc-î 
froidirle  tout^  Se  le  tirez. 

jintre  façon. 

IPrcocz  des  Rofes  de  Provins  en  poudfc^i 
délayez  les  avec  un  peu  de  jus  de  Citron  j 
faites  cuire  du  fucre  à  fouflé ,  ôtez-le  de 
deffus  le  feiï,  mêlez  y  vos  Rofes,  &  lc« 
drcfTez  comme  les  autres. 

Conferve  defisar  cCOrange: 

Prenez  une  petite  poignée  de  fleurs  d'0-J| 

1     fanges ,  &tez  les  feuilles  de  leurs  boutoris^^ 

&  les  coupez  par  morceaux-,  faites  cuire 

•  a  fouflé  une  livre  de  fucre  \  étant  cuite, 
tirez-la  de  deflus  le  feu,  &  y  plongez 

•  vos  fleurs  d'Oranges  avec  une  cuillierc 
'  ou  une  fpatulc  :  U  faut  bien  détremper 

&  mêler  le  tout .  afin  que  toute  cette  com-r 

L 
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pofition  fôic  également  fournie  ^  outre  ceU 
être  foigneux  de  remuer  fortement  le  fu- 
cre  autour"  du  poêlon ,  jufqu*à  ce  que  ce 
fucre  commence  à  fe  prendre  par  deflus 
ic  former  une  petite  glace  ,  alors  àttSez 
aufll-tôt  votre  Conferve  dans  les  moules 
que  vous  lui  aurez  préparez  ^  foie  de  fec 
blanc  ou  autrement)  étant  refroidie  dans 
CCS  moules ,  vous  Ten  ôtez  pour  la  garder^ 
&  la  fervir  au  befoin  après  lavoir  décott« 
pcc  avec  la  pointe  d'un  couteau. 

Autre  façon  m 

Prenez  de  la  fleur  d'Orange ,  ôtez-b 
dfe  fon  bouton ,  K  en  pilez  les  feiiilies  t 
faites  cuire  du  fucre  \  fouflc ,  ôtez-le  de 
^effus  le  feu^  mettez-y  vos  fleurs  d'O^ 
range  pilées  ^  &  l'achevez  conune  K 
précédente. 

Ceriferve  iTedH  de  fleur  i  Orange 

Elle  fc  fait  de  même  façon  que  celles 
cl- devant  -,  mais  il  y  faut  mêler  de  Teau 
de  fleur  d'Orange  après  la  cuiflbn  du 
fucre.  Il  y  en  a  qui  préfèrent  cette  ma- 
nière aux  autres  fleurs ,  d'autant  que  cette 
eau  s'incorpore  mieux,  &que  le  relief  e« 
cft  plus  fli^. 


U  Cht^'iOjfUe  pMffait,     1  i  5^ 

Cmftrvt  de  jm  de  Citrom, 

Fakcs-la  de  la  mcme  façon  que  celle 
d'eau  de  fleur  d*Orangc ,  y  mêlant  da 
|us  de  Citron  après  la  cuiflbn  du  fucrc, 
lors  que  vous  Taurez  cirée  de  deflus  le. 
feu- 

:  Cette  Confcrve  ç&  fort  agiéablc,  8C 
on  l'ordonne  pour  les  dé&iUances  de 
^ur  qui  furvicnnent  a»x  fi^nunes  gjio&L 

Confirve  d£  raduredc  Citron. 

k^tL  un  beau  Citron  ^  rapez«Ie  ^tttJtt^ 
Çaifics  tomber  Jb  tapure  dans:de  Teau  nett^ 
pidCezrk  dans  un  linge ,  &  la  &ites  bieiv 
fècherv  Eûtes  cu^redu  fucre  à  fouflé  ^  ôtez^f 
le  dedeflus  le  feu ,  mettez- y  votre  rapure> 
&  achevez  votre  Conlcrve  comme  les  pré- 
cédentes >.c'eft-à:dir05  en  travaillant  beau- 
coup cette  compofition  jufqu'à  ce  qu'il fe 
b&  une  petite  glace  par  delTus. 

Confcrve  de,  toutes  fines  de  Fruits. 

.  Preoez  des  Cerifes  à  oreilles  ^  des  AhA^ 
cots  auOî  à;  oreilles ,  des  Prunes ,  des  Pè- 
ches ou  des  Amandes  vertes  courtes  Se 
JËBchc^^  ic  les  coupez  par  petits  mor^ 

tij 
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eeaux  :  faites  cuire  du  fucre  à  Ibuâé ,  dan^ 
lequel  étant  cuit  ^  vous  mettrez  cts  fruits, 
puis  dreffez  votre  Conferve  comme  les 
«êtres  3  après  y  avoir  extôemetit  obfervé 
tout  ce  qu'on  a  dit. 

Cette  manière  de  faire  des  Confcrvef 
itc  pratique  dans  le  tems  qu'il  n'y  a  point 
de  ces  fruits  3  parce  que  lors  que  c'eft  dans 
leur  iaifon  ,x)n  pVeila  les  Cerifes,^On  Jeut 
£ût  rendre  leur  eau  /enfûite  on  les  m<t 
égouter  fur  un  tamis  ^cela  fait ,  on  les* 
pile  dans  un  mortier  j  pour  les  autres  fruits 
dont  cm  a  parlé  ^  on  les  pile  içulchient , 
après  quoi  on  les  pafTe  fur  le  feu  pour  les 
feircdeféchen  .' 0  ?;:    ' -r.:  \ 

;  Eiiifuite  faites  cuire  jiii  facrê.  'k  ttfië  ; 
Qickz  y  le  marc  du  fruit  dont  vous  vou- 
drez faire  vos  Conferves,  &  achcvG2*les 
comme  on  Ta  dit. 

Conferve  aV Intendante. 

Prenez  de  Técorce  de  Citron,  des  Pîfta- 
ches ,  des  Abricots  &  des  Cerifes ,  coupez- 
Ics ,  comme  il  eft  dit,  par  petits  morceaux  -, 
paTfemcz  -  les  de  fucre  en  poudre ,  &  les 
Élites  défechcr  auprès  &  à  petit  feu  :  pre- 
nez du  fucre  &  le  faites  cuire  à  la  plume 
un  peu  forte  ;  &  fans  1  oter  hors  de  deffus 
le  feu,  mettez  vos  fruits  dedans  :  lors  que 


Voul  jippereeyrc^iU  plume  de  Votre  fucrc^ 
âtez-le&ie  fait^s.biancbir  :  Eriiin  quand 
Ja .  petite  gUçe  s'yj  formera;,  tirez  .votre 
Confervc  avec  une  cuillicre. 

On  appelle  ^infi  cette  Confervc ,  parce 
^u*on  dit  que  c'eft  la  femme  d'un  Inten- 
LflDt  de.  Prcar4ie   q^ii  !;•$  inventée  ;"& 
qu'elle  s*ên  faifoit  fervif  S\xt  toutes  che£$« 

•  .  / .'        .  î 
Cùnfirve  4^,Pifiachcu. 


i 


T  Prenez  des  Piftacb^s  caffees ,  pclez-lc*; 
.puis  les  mettez  à  o^efuxe.dans  de  l'enu 
fraîche  ^  £aites  les^çhcr  apràs  k»  avoir 
|>à(rées  dans  un  linge»  pilez-les  en  ibrtc 
qu'il  n*y  rélte  pqînt  de  grumeawx ,  mêlezr 
y  un  peu  d'eau  de  fleur  d'Orange ,  ou  de 
ia  Marmelade  de  quelque  fruit  que  vouf 
.  fouhaiterez ,  ou  de  la  chair  de  Citron  oa 
^•Orange,  il fa^t  bien  incorporer  le  tout, 
enfuite  faites  cuire  du  fuci^e  à'fouflé ,  dans 
lequel  vous  jcttorezyos  Piftàches ,  &  ach^ 
jrercz  votre  Conferye  comme  les  aucies*.* 

Antre  façon. 

'  Prenez  de  Pi(lacbe$  &  les  pHez  ;  faites 
ruirçdufuçrcà  U  plum.c  ;. étant  ei^itfaites^- 
le  blanchir  icefe  iait ,  inettez  vos  Piftachcî 
dedans^  &  les  rçQAUez  ;  enfin  tirez  vot» 
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Conferve  fur  du  papier.  Cette  ConferVfe 
n'eft  pas  fi  délicate  que  la  première ,  mais* 
>9Ue  coûte  moins  ^  &  eft  aflêz  agréable. 

Cmferve  de  GnnaJk. 

I^ene2desgratns'4e  Grenade,  preflez-Ies 
dans  une  fervieete  ^  tirez-en  le  jus  '&  le 
mettez  dans  un  plat  avec  un  peu  de  fucre 
en  poudre-;  faitesrlesun-peu  chafufTer  fur  le 
feu  3  jufques  à  ce  que  le  fucre  foit  fondu  : 
faites  cuire  enfuite  du  fucre  à  fouflé  :  étant 
€uit3  tirez-le  de  deflusle  feu^  mettez-^y  v6* 
trejus  deGrenade  3  4k  drd&z  votre  Con- 
ferve comme  les  autres  ^  lorfqûe  \%  glace 
commencera  à  fc  former» 

Conferve  de  ViQUîte. 

Prenez  des  fêiiilks  de  Violette  bieik 
Ijpluchces  de  leurs  boutdns  -,  pilez -le$ 
dans  un  mortier  :  paffez-les  dans  un  lingc^ 
&  en  tirez  le  jus  s  faites  cuire  le  fucré  a  iou« 
flé,  ôtez-lc  de  dcfliis  le  feu^  &  y  met* 
tez  votre  jus  de  Viojotte  «uand  votre  fu- 
cre fera  rabaiflc ,  melcz-le  bien ,  &  en 
Ir  dreflant;  mettez-y  un  peu  dé  }us  de 
Citron  3  &  vaidcz  aùflî  tôt  votre  Çon^ 
ferve  dans  vos  moules  ^  étant  froide ,  vous 
ia  lèverez  ^t^  moules^  poux  la  coupée 


aVcc  k  pointe  d'un  toûtcau ,  en  telle  mfa- 
niere  que  vous  voudrez  \  c'eft  ainiî  qu'on 
cotipe  toutes  les  Confervcs. 

On  peut  en  fe  réglant  fur  la  précèdent^ 
faire  d'autres  Confer ves,cQmme  par  exenir 
pic  ,  d'Epine- Vinette  &  de  Grenade* 

Conferve  de  Framboifis. 

Prenez  de  belles  Cerifes,  ôtez-en  leJ 
jioyaux,  &  les  faites  un-praboililliid^ans 
un  peu  d'eau ,  égoûtez  hs  enfaitc ,  &  les 
écrafez  ,  &  les  dcfcchrez  bien. 

Cela  fait  3  joignez-y  quelques  poignées 
^c  Framboifcs  avec  leurs  grains,  ou  bien 
tontentez-vous  de  paficr  vos  Framboifds 
&  d'en  mêler  le  fucrc  avec  vos  Cerifcs  \ 
après  cela  vous  ferez  cuire  du  fucre  à  caflc  , 
vous  y  mettrez  votre  Compofition ,  vous 
travaillerez  bien  le  tout  ;  &  votre  Confer- 
ve étant  achevée  ^  vous  la  drefferez  conw. 
jnc  les  autres ,  &  la  couperez  de  même. 

Conferve  en  forme  de  tranches  dejamboni 

Prenez  du  plus  beau  fucre  que  vous 
pourrez  trouver ,  divifcz  -  fc  &  le  mettez 
dans  deux  poêlons  ,  &  le  faites  cuire  à 
ibuâé  dans  l'un  &  dans  l'autre  :  mettez  du 
jus  ou  de  la  rapurc  de  Citron  dans  tousic3 

Liiij 


deax  ,  &  un  peu  de  hnabre  dans  un  feul  $ 
remuez-le  bien  avec  du  fucre,  pouT  lui 
faire^  prendre  couleur  :  faîtes  enfoitc  une 
«ouche  de  Confer ve  bl  anche  fur  du  papies 
environ  de  la  grandeur  de  la  main  \  aa 
deflus  une  autre  couche  de  Confcrve  rou- 
ge 5  au  deiïlis  de  la  rouge  une  blanche ,  & 
ainfi  fucceflîvement  julqucs  à  ce  que  vos 
couches  montent  à  Tépai fleur  de  quatre 
doigts ,  en  forte  que  la  dernière  foit  rouge, 
coupet  le  tout  avec  un  couteau  en  forme 
de  tranche  de  Jambon ,  &  les  renverfez 
à  mefure  fur  du  papier.  N'oubliez  pas  a 
chaque  fois  que  vous  prendrez  dekCon- 
ferve  rouge^  d*y  mettre  un  peu  de  fina-. 
bre  pour  la  rougir  davantage. 

Antre  façon. 

Prenez  des  Piftaches  pilées  d*anc  part, 
«de  la  poudre  de  Rofes  de  Provins  détrem- 
pée avec  un  peu  de  Citron  d'autre ,  &  de» 
Amandes  pilées  en  pâte  encore  d'autre 
part  :  mettez  q^%  trois  chofes  'en  divers 
vaifleaux  ,  &  faites  cuire  environ  une  livre 
&  demie  de  fucre  en  cuiflbn  de  Conferve  : 
étant  cuit  féparcz  -  le  en  trois  parties  , 
dont  vous  en  conferverez  deux  ,  que  vous 
mettrez  fur  la  cendre  chaude ,  dans  l'autre 
;yous  vericrez  vos  Rofes,  Se  après  les  jr 
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Ivoîrbicn  dékyécs,  vous  renvcrfcrcz  le 
tout  cnfcmble  far  une  feiiillc  de  papier 
double  que  vous  replîrez  de  deux  doigti 
de  hauteur  aux  quatre  cotez  ,  en  attachant 
les  quatre  coins  avec  des  épingles  :  cela 
lait ,  &  loir fque  ce  premier  fiicire  verfc  fera 
i  moitié  froid ,  &  coloré  par  le  moyen 
des  Rofes ,  prenez  de  vos  Amandes ,  me^ 
Icz-y  ce  que  vous  en  prendrez,  d^wis  une 
des  parties  du  fucre  laifl^e  fur  la  cendre 
chaude^  &  les  vcrfez  deflïis  cet  appareil^' 
fai&nt  la  même  chofe  à  l'éeard  des  Pifta- 
ches ,  &  dé  l'autre  partie  du  fucre.  Enfin 
quand  le  tout  fera  en  état  d'çtrc  coupé  au 
couteau  3  abbattez  les  bords  de  la  feiîillc 
de  papier  3  Se  le  coupez  par  tranches  de 
répaïucu]^  d'un  quart  d*écu. 

Cdramtt 

Faîtes  cuire  de  beau  fucre  a  call?:  étant 
cuit,  ôtez-le  de  deflus  le  feu,  mettez- y 
peu  d'efTence  d'Ambre ,  verfez-le  avec  le 
poêlon  comiifie  de  petits  ronds  fur  un^ 
aflîettc^  ou  dans  un  baffin  d'argent. 

taîtcs  fondre  du  fucre  avec  un  peu  d*eaw; 
m  forte  que  la  cuiflon  en  foit  plu^  forte 
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que  celle  de  Confervc  :  mettez- y  du  Sy- 
fop  de  Capilaire^  &  jcttez  le  tout  dans 
l'eau  fraîche. 

Cette  forte  de  Tablette  eft  merveilleufe 
pour  la  poitrine  ^  &  à  provoquer  à  cra- 
cher^ il  n'y  t  eueies  de  bonnes  Maifons* 
qui  n'en  ayentkitr  pioviiioh. 


.|»-,<,*v%Wk»-*+    V 
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CHAPITRE     X. 
Confaurts  liquiâtSm 

Voici  un  Article  des  plus  ncceflaires  i 
un  Chef-d'Officc ,  &  dont  la  matîc- 
cjre  convient  mieux  à  bien  des  perfonne9 
•que  tous  ceux  dont  on  a  parlé  jufqu*icL 
Les  particuliers  y  trouveront  leur  fatis» 
fàâipn  ^  ainfi  que  ceux  qui  voudront  apw 
prendre  l'Office,,  la  pratique  en  eft  aiféc  : 
on  jugera  de  cette  vérité  f^arles  inftruc-^ 
tiens  qu'on  y  donne.  Voici  quelles  elles 
font  î iNfous  commencerons  par  les  fruits 
les  plus  précoces  3  telles  que  (ont  les  Abrl* 
cots  verd3  »  \^  Amandes  vertes  ^  Se  autres 
£nxîts  qui  les  fùivent* 

Abricots  vtrds  liquides. 

'JLftz  des  Abricots  verds  bien  tendrw, 
pelez-les ,  &'à  mefureque  vous  W  aurez 

Erlcz  y  mettez  les  dans  de  Teau  fraîche  : 
ites  enfuite  chauffer  de  TeaUj^  mettez- 
les  dedans ,  &  les  laifTez  fur  un  petit  fett^ 
jufques-à  ce  qu'ils  commencent  à  verdir  : 
tirez -les  de  dèflus  le  fcu^  Se  Us  hn&7L 


I  p  Lt  Chif-iOpèPkrfstt, 
refroidir  dans  leur  eau  :  étant  refroidis  ; 
«emettez-les  dans  de  l'eau  fraîche  -,  bivim 
cuire  du  fucre  à  liffé,  &  mettez -y  v6$ 
Abricots  9  que  vouj  aurez  faitégouterau* 
paravant,  après  les  avoir  tirez  de  leurs 
eaux:  faites* les  un  peu boiiillir, tirez- les, 
&  Its  laiflcz  un  peu  refroidir  -,  remettez-les 
furie  fcu^  &  laKTez-les  boiiillir  jufques  à 
ce  que  le  fyrop  en  loit  cuit  a  perlé  :  met- 
tez-les dans  des  pots  de  grez  ou  de  fayance^ 
&  les  couvrez  bien  quand  ils  feront  froids*. 

Abri€9ts  v^ds  confits  avec  leur  fean; 

Si  vous  voulez  confire  des  Abricot 
Terds  avec  leur  peau ,  il  faut  pour  les  net- 
toyer de  leur  duvet ,  les  pafTcr  à  la  Icflîve, 
tinfî  que  nous  Tavons  enfeigné  au  Cha- 
pitre àç^  Compotes^  page  77.  puis  It^s 
jçnettre  au  fitcre  clarifie ,  en  forte  Qu'ils  y 
baignent ,  leur  faire  prendre  fur  le  feu  fcpt 
ou  huit  bouillons ,  les  tirer  &  les  laiflcr 
égouter,  enfuite  remettez  vos  Abricots 
dans  le  poêlon^  augmentez-les  d'un  peu 
de  fucre  ,  continuez  ce  travail  jufqu'à 
trois  ou  quatre  fois ,  en  les  augmentant 
toujours  de  fucre  à  chaque  fois,  à  ca^-fc 
de  la  diminution  qui  s'en  fait ,  &  à  la 
dernière  fois  que  vous  voudrez  achever 
Yotxc  ftuit,  vous  ferez  cuire  votre  fyrqf 
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ï  perlé  j  puis  vous  y  eliircrcz  vptrc.  fruit 
icn  l'augmentant  du  lucre  de  même4CuiC*. 
Ibjî ,  vousîui  ferez  prendre  un  bo&illoii 
couvert ,  pour  après  Pôter  de  defTus  le  feu, 
5c  le  bien  écumer. 

Enfin  cela  fait ,  ayez  vos  pots  prêts 
pouT  mettre  vos  Abricots ,  dreflêz  les- 
y  ,  laiflez-les  refroidir ,  couvrez  les  bien 
èc  les  ferrez  :  cettr»  manière  de  confire  les 
Abricots  verds  eft  meilleure  que  la  pré- 
cédente ^  on  s'en  fcrt  pour  tirer  au  fec  dans 
Toccafion  ,  comme  nous  le  dirons  après. 

AVricots  menrs  liquides. 

"  Prenez  telle  quantité  d'Abricots  qutf 
vous  voudrez ,  pelez  -  les  le  mieux  &  lé 
plus  proprement  que  vous  pourrez  •,  faites 
boiîiUir  de  l'eau,  jettez-y  vos  Abricots  j 
&  leur  donnez  un- petit  boiiîUon  :  ôtczi 
les  ettfiiitè,  &  lej  inettc;^  dans  de  Fèai» 
fraîche. 
•  Avant  que  de  faire  cuire  le  tout ,  il  faut 

Î'  )rendre  garde  qu'ils  foient  également  mol* 
cts  ,  finon  faire  amollir  ceux  qui  ne  le  font 
Î'  las  aflèz  ,  après  cela  vous  les  hicttcz  au 
acre  clarifie,  &  les  faites  bouillir  jufqu'i 
pc  qu'ils  ne  jettent  plus  d'écume. 

Après  que  vous  les  avez  épumçz  vous 
ies  UiiTez  i:e&oidir^  vous  les  cgoutcz  fuc 


une  pafToire^  étant  égoucez  vous  faitef 
Oiire  ie  fyrop  à  lUTé  ^  vous  jetcez  dedaxxs 
vos  Abricots  \  ea  augmentant  k  fyrop 
vous  leur  donnez  un  boiiilion^  vous  les 
tirez  encore  &  les  égoutez^  puis  à  la  xler- 
0iere  fois,  vous  faîtes  cuire  le  fyrop  à 
perlé ,  vous  y  gliffez  votre  fruit ,  vous 
lui  faites  prendre  un  boiiiUon  couvert  ^ 
vous  le  deliendez ,  après  vpus  Técumez^ 
§f.  çfJm^  vous  Ip  drdTez  àw»  vos  potss. 

^iUrc  façon» 

Ayez  de  t^eaux  Abricots  qui  nis  hSeot 

Sue  commencer  à  meurir ,  pelez  -  ^i^s  bien 
élicatement ,  &c  en  pte:^  le; noyau  ;inet-> 
tez-les  à  mefure  dans  f eau  fraîche  ^  &C 
faites  en  chauffer  prefque  à  bouillir  ^meo 
tez-y  vos  Abricots  &  les  y  laifTez ,  fans 
toutefois  bouillir,  jufqu'à  ce  qu'ils,  rp- 
fnpntent  fur  Teau^  tirez-les  à  mefure^  & 
les  mettez  dans  4c  Teau  fraîche  :  faitcsçuirc 
du  fucre  à  perlé ,  ézoutez  bien  vos  Abri« 
<:ots  ,  &  les  mettez  dans  ce  fucre ,  faites-les 
bouillir  à  gros  boiiillons ,  &  Us  ccumez 
bien ,  ôtcz  Icsde  dtffus  le  feu ,  &  laiffez-lc$ 
Tefiroidir  :  rcm^ptrez-ks  eiKore  fur  le  feu  , 
écumcz-iesbien,  6c  les  faites  boiiillir  juf- 
ques  à  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  a  perlé 
gros  ;  tircz-lcSiSc  les  mettez  dans  des  pots. 


^tdhricéts  4ifveç  la  pean  &  le  neyaHp 

Accommodez-les  de  mSme  façon  qutf 
les  autres  ^  excepté  qu'il  ne  &ui;  ni  lef 
pelejr  ^  ni  en  6ter  lesnoyaw^ 

j4hric0tt  de  Men^e^ 

Vous  pTendrez  des  Abricots  meurs  quf 
Vous  pèlerez  \  ils  ne  faut  pas  qu'ils  ayenf 
acquis  leur  entière  maturité  ^  vous  lc$ 
pèlerez  -,  cela  obfervé ,  faites  cuire  autant 
pefant  de  fucre  à  la  plume  ^  gl  jflcz-y  votre 
fruit ,  &  lui  faite  prendre  un  petit  bouil- 
lon ^  afin  qu'il  )ette  fon  eau  *,  laifTez-te 
refroidir  3  puis  vous  le  renuettrez  fur  le 
feu ,  &  le  tccez  bouillir  jufqu'àce  qu'il  ne 
rende  plus  d'écume  :;  ayant  bien  écume  vof 
Abricots ,  fiâtes  cuire  votre  fyrop  à  perlé, 
&  obfervez  s*ii  n'y  en  a  pas  aflez ,  de 
l'augmenter  à  chaque  fois  ;  puis  y  ayant 
rextiis  vos  Abricots ,  donnez  -  leur  d)i| 
bouill<m  i:ouyert^  i8c  les  tirez  dans  vpi 
pots, 

jttnÂndes  vertes  liquides, 

.  Elles  fe  font  de  même  que  les  Abricot! 
.  ircrds  ^  il  n'y  a  qu'à  conAiitcr  rajttide. 
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CrofeiUts  vertes  U^mdesj 

Elles  fe  font  de  même  feçon  que  led 
ijiÎM>^icots^  excepté  qu'il  ne  les  Êiut  point 
peler  ^  mais  en  ôcer  les  grains. 

Amn  manière.    . 

:  On  confit  le  V/^rjus  en  plein ,  ou  Keni 
on  le  vuide  .de  fes  pépins ',  dans  le  premier 
cas ,  choififfez  de  beau  Verjus ,  faites  après 
ccU  frémir  de  Tcau ,  jettez  y  votre  fruit , 
que  vous  titrerez  quand  ilirommencexade 
monter  ^  otez  -  le  &  le*  mettez  rafraîchie 
jdans  de  l'eau. 

U  faut  aprèscelale  mettre  reverdir  fut 
le  feu ,  puis  le  tirer  pour  Tégouter  ;  pen- 
dajit  ce  tems  on  fait  cuire  du  fucre  à 

f)erlé  3  on  y  glifle  le  Verjus  ,  &  on  Ty 
aifle  jufqu'à  ce  qu'il  vciiiUe  frémir  \  oa 
le  reçnuë  bien  avec  la  gâche ,  on  Te'cume , 
puis  on  le  remet  fur  le  feu ,  on  l'y  fait 
prendre  un  bouillon  couvert  ^  puis  on  le 
lire. 

Si  vous  voulez  ôter  les  pépins  &  le 
peler /vous  le  pouvez,  il  en  eft  plus 
fccau ,  irela  demande  un  peu  de  patience  , 
mais  on  en  vient  aifcmcnt  à  bout  ';  les 
Raifms  donton  fc  fcrt  pour  cela ,  lent  le 

Bourdelais  ^ 
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•  Bourdelais,  autrement  appelle  Grej  Se 
les  Mufçats ,  mais  le  premier  eft  plus 
d^ufagc. 

Cerlfes  Ucftêides  &  fans  mjM. 

•  ■  Ayez  de  beUes  Ccrifcs  à  confire  &  bietf 
meures ,  ôtez-cn  les  queues  &  les  noyaux  \ 
faites  cuire  du  fucre  à  fauf?é ,  &  mettez 
vos  Cerifes  dedans  ;  faites- les  boiiillir  à 
grand  feu,j8clesécumez  avec  grand  ibin: 
cela  étant  fait  ^  tirez -les  dedeflusle  feu, 
&  les  laiflez  refroidir  :  remettez-les  dc- 
fechef  fur  le  feu ,  &  les  faites  boiiillir  à 
gfos  boiiillons  :  ôtez-les  aufli  encore  de 
;  deflîis  le  feu ,  &  les  ccumez  %'\\t^  necef- 
laire  :  ferrez  les  dans  des  pots  ^  &  les  cou« 
^rez  bien  quand  elles  feront  propres. 

;      jiutrement. 

j^ycz  de  belles  Cerifès  bien  choifieS  i 
tognez-en  les  queues  &  ôtez-en  les  noyaux, 
enfuite  vous  prendrez  autant  pefant  de 
fucre  que  de  fruit ,  vous  ferez  cuire  votre 
ibcre  à  ibuflé ,  vous  y  mettrez  vos  Ccrî- 
ies  2c  kur  ferez  prendre  dix  à  douze 
l>omllons  cmiverts. 

Il  faut  après  cela  les  écumer ,  puis  les 
Iroiettjce  fur  le  feu.  &  après  leur  av^ 

M 
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fiiit  prendre  encore  un  boiiUlon  couvrit 

.irous  les  tirerez. 

Si  vous  voulez  leur  donner  une  beljk 
couleur  ^  vous  prendre.t  di»  fyfop  de  Gro- 
feilles  que  vous  mettn^z  dedans  ^  &  il 
vous  les  aimez  framboifcw ,  vous  mettrez 
parmi  de  la  Frambroife  e3  les  confiiànc» 

Frétmbeifes  liquidi^h 

kjtz  de  belles  Framboifes  ;  fort  pctt 
meures  ,  &  bien  entières  ;6tez*  leur  ks 
queues  3  &  les  mettez  dans,  une  Mrrîpe 
plate  par  le  fonds  :  faites  cuire  du  iMarCcà' 
Ibufié^  &  les  verfez  furvos  FramboSfel^' 
lariTez-les  enfuite  refroidir  ^  &  les  vei'tz 
bien  doucement  dans  une  baffine  :  faites^ 
les  boiiillir^  &  les  écumez  jufques  à  ce 
que  le  fyrop  en  foit  cuit  à  perlé  :  dreflez- 
les  dans  des  pots,  &  les  couvrez  lois 
gjii'elies  feront  froides. 

Crrfeillcs  roffies  tiquidif. 

Ayez  de  belles  Grofeilles  rouges,  ft 
épluchez  bien  leurs  queuc's  :  faites  cuite 
dufucrc  à  fouflé  ,&  mettez  vos  Grofeilles 
dedans  ,  faites-les  bien  bouillir ,  &  les 
écumeziôtez  les  de  deflus  le  feu,  &  les 
laiûcz  xefroidix  ^  remettez  les  encore  tôt 


LeChef-iOffiiefârfMt.    13^ 

le  feu  ^  faites-les  boiiiliir  &  les  ccumcz, 
jufqu'à  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  pres- 
que en  gelée;  ce  que  vous  reconnoître*,; 
foifque  trempant  une  ciiilliere  dedans, 
elle  roudra  :  cela  étant ,  ôtezies  deiTus 
le  feu  3  ecumez-les  encore  s*il  eft  necefiai- 
fe  ,  &  les  dreiïez  dans  les  pots  que  vous 
couvrirez  lorfqu*ellcs  feront  froides. 

Noix  bUnches  liquides. 

Ayez  de  belles  Noix  vertes  &  bien  tetH 
dres ,  pelez-les  jufqu'au  blanc ,  en  Ibrte 
^'iln'jr  demeure  point  en  toutde  verd; 
mettez-  les  à  mefure  danide  l'eau  fraîcke  ; 
£dtes*  les  enfuite  bouillir  à  gros  boiiil- 
Ion  jufmies  à  ce  qu'en  les  piquant  avec 
une  larooire  ^  ou  avec  une  épingle  ,  elles 
retombent  toutes  feules  3  fans  tenir  ni^  à 
lalardoire^  ni  à  l'épingle  :  tirez-les  alors  ^ 
^  les  remettez  dans  de  l'eau  fraîche  : 
preflez-les  par  le  milieu,  métrez  *  y  du 
Clou  de  Girofle  ou  de  Candie  coupée 

S ar  petits  moi^ceaux ,  ou  même  de  Pécorce 
e  Citron  :  faites  cuire  du  fucre  à  liffé  , 
dans  lequel  vous  jetterez  vos  Noix  :  faites- 
les  bien  boiiiliir 3 &les  laiflez repofer  en* 
vitdn  demi  -  heure  :  remettez  '  les  enfuite 
fur  un  grand  feu  juiques  à  ce  que  le 
/yjTop  en  foit  cuit  à  perlé ,  &  les  fcxr«z 

Mij 


"^j  40     Lt  Chtj$Ojfkt  finfahé 

foramc  les  autres  Configure. 

Les  Noix  font  fort  blanches ,  pourvu 
qu'on  employé  de  beau  &  de  bon  fucrc  ;  on 
peut ,  fi  Ton  veut,  ambrer  cette  Confltl^- 
fc^  il  faudra  7  délayer  de  ce  parfum. 

Menres  Uc^hUcs.' 

Ayez  de  belles  Mearcç  un  peavertef; 
otez-leur  les  queues ,  &  les  faites  confire 
comme  les  Cerifes  liquides^  ou  mieux  y 
faites  cuire  du  fucrcà petit  perlé,  iî  faut 

Îjour  quatre  livres  détruit  trois  livres  de 
acre ,  mettez  vos  Meures  dedans ,  faites- 
leur  prendre  légèrement  un  petit  boiiiUon 
«ouvert ,  en  remuant  doucement  le  poêlon 
par  les  anfes. 

Cela  fait ,  tirez  vos  Maires  d€  dciïuslc 
feu ,  ccuraez-les  bien  ,  laiflez-les  repofer 
environ  deux  heures ,  puis  vous  les  remet- 
trez fur  le  feu  pour  faire  prendre  au  fyrop 
une  cuiflbn  au  grand  liUé; 

Frurrer  Imperlahs  liquides. 

Prenez  de  belles  Prunes  Impériales; 
qui  ne  commencent  qu*à  meurir,  pelez- 
fcs  3  &  les  mettez  dans  de  l'eau  fraîche  , 
fai  es  chauffer  de  Teauprcfque  à  boiiillir, 
&  mettez  vos  Prunes  dedans  :  kilTèz  -  lc$ 
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fur  un  petit  feu,  jufques  à  ce  qu'elles 
commencent  à  verdir:  cela  fait,  ôtez-les 
de  HefTus  le  feu ,  &  les  laiflez  refroidir  dan$ 
leur  eau  :  étant  froides ,  tirez-les ,  &  Ici 
inettez  dans  de  Tcau  fraîche  :  faites  cuir^ 
du  fucre  à  fouflé ,  &  y  mettez  vos  Prunei^^ 
que  vous  aurez  tirées  &  égputées  de  leuïf^ 
eau  •,  faites  les  boiiillir  a  grand  feu,  &  \çsi 
écumez:  celaainfi  fait,  ôtez-les  de  dcflus 
le  feu,  &  les  laiflez  refroidir,  remettez- 
ies  ènfuite  encore  fur  le  feu.,  &  Icsfeitcs 
boiiillir  jufques  à  ce  que  k  fyrop  en  foit 
cuit  à  perlé ,  tirez  -  les  &c  les  dreffez  dans 
des  pots,  que  vousn'onblirez  pas  dcCoair- 
3Wrirlorfqu'ell«  feront  froides»  ^ 

Toutes  fortes  de  Prunes  fe  font  de  Iji 
même  façon ,  hormis  celles  de  damas  rou- 
ge ;  lelquelles  il  faut  faire  blanchir  dans 
de  Teau  bouillante ,  &  les  en  tirer  lorfe 
qfu'elles  commencent  à  mollir  5  enfin  les 
achever  comme  les.  Impériales. 

Il  y  en  a  qui  au  lieu  de  les  peler,  les  pf-» 
'quentd'ufie  épingle  trois  ou  quatre  coups 
à  l'a  queue,  &  quelqutfs  autres  endroit! 
dans  ic  corps,  afin  qu'elles  ne  fe  déchirent 
j>oint,  &:  qu'elles  prennent  mieux  le  fucre. 
Les  Piuncs  qui  font  les  meilleures  à  mettre 
cirConfiturc ,  font  celles  dont  on  vient  de 
parler  ,  les  Perdûgons,  jcs  Mirabelles, 
ilAerverty  &  quelques  aucucsdiç  celle» 
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dont  la  chair  eft  non  feuiément  d'un  bort 
goût,  &  fort  fucréc  vmais  qui  cft  encore 
ferme ,  parce  que  ks  autres  qui  font  trop 
molles  lont  fujcttes  à  fe  mettre  en  mair 
melade  ^  ce  qui  rend  une  Confiture  de 
cette  nature  tort  déiàgréabk. 

tmnes  m  My-Sucre. 

Suf  quatre  Ëvres  de  fruit  mettez  deux 
livres  de  fucre ,  faites-le  cuire  à  perlé  ; 
tnette9-y  vos  Prunes ,  laites-leur  y  prendre 
on  petit  boiiillon  ^  après  cela  ôter-les  ^  & 
tes  laifloz  jufqu'à  ce  qu'elles  ayent  jette 
kur  eau  \  remettez-les  enluite  fur  le  fe»^ 
fàites-les  bouillir  juiqu^à  perlé  ;  laiQez« 
les  en  cet  éti^c  repoîer  jufqu'au  lendemain» 

2UC  vous  les  emporterez  poiH  vous  tJEk 
;rvir  dans  Toccafioiw 

Poires  de  Roiéj^let  liquides; 

'Ayez  de  belles  Poires  de  Rou^elet  bien 
îTneures,  faites- les  bouillir  à  grand  feu  & 
a  grande  eau ,  jufques  à  ce  qu'elles  de- 
viennent mollettes  5  tirez-les  &  les  mettez 
dans  de  Tcâu  fraîche  :  pelez- les ,  &  jettez- 
les  à  melurc  dans  d'autre  eau  fraîche  ; 
faites  cuire  du  fucre  à  liffe,  mettez  vos 
poires  dedans^  v^uslea  ferez  bien  boiiiUir 


%l  ccumer:ccla  fait,ôte2-le$dcdcffus  le 
fcn ,  &  les  kifiez  refioidir  ;  étant  froides  y 
faites-les  bouillir  ^  jufqites  à  ce  que  le 
fyrop  en  foit  cuit  à  pecle  gios  :  mettez-les 
dans  des  pots  ^  &  les  couvrez  lors  qu'cUct» 
ieront  froides» 

foiresdeAinfcétt  liquides^ 

Les  Poires  de  Mufcat^  &  toutes  Ibrte» 
de  Poires  entières ,  s'apprêtent  de  mènle 
forte  que  celles  de  RouÔclet.  Remarquer 
su0i  que  les  Fenres  par  quartiers  fe  font 
«^  moue  façon  que  les  mêmes  Pbires  de 
RooiSBibt ,  excepté  qu'il  Ics^  faut  fendre 
psr  <|iiartiers  ou  par  mokiez ,  avant  que 
et  les  mettre  cuire  à  l'eau  >.  puis  les  achcr 
.ver  comme  les  auttes. 

On  confit  ainiî  les  PbirerBIani^uettdiv; 
leS'Mufcates ,  les  Oranges,  le  Certcau ,  tC 
k  Bei^amotte  mufqiiée .  \  ces  dernières 
étant  tfop  grofles  pour  bien  prendre  fu- 
cre ,  on  les  coupe  par  quartiers  ,  ou  par 
jnoitiez  -,  mais  c'eft  après  qu'on  les  a  paT- 
iSfli  à  l'eau,  parce  qu'autrement  elle* 
ib  noifciflènt ,  &  font  plus  finettes  ;i 
ViH^nber  d^eau^  &  à  ie  tourner  en  mar^ 
Aielade: 

-Si  les  PoÎTes  qu'on  veut  confire  ne  foiit 
^fas*  tout -1 -fait  bien  grofTes^  on  peut  tss 
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confire  entières  ^  mais  il  £aâu:  les  vtùder  é^ 
Jcur  trognon. 

Pèifhis  de  Corieil  ém  liquide.    . 

Prenez  des  Pêches  un  peu  vertes ,  pt- 
lez-les  &  en  ôtcz  les  noyaux  \  mettez-ics 
à  mcfure  dans  Teau  fraîche,  faites-en  boiiij- 
lir  d'autre ,  mettez  vos  Pêches  dedans ,  & 
les  y  faites  boiiillir  à  petit  feu  y  )ufques  à 
xt  qu'elles  commencent  à  verdir  :  cela 
.  étant,  ôtez-lcs  de  defTus  le  feu,  &  les. 
-  l&iflez  refroidir  :  mettez-les  enfuîtes  dans 
de  l'eau  fraîche  :  faîtes  cuire  du  fucreà 
perlé,  dans  lequel  vous  mettrez  vos  Pêches 
après  les  avoir  tirées  &  égomées  de  leur 
eau:  faites-les  boiiillir  &  lesécumez  bien; 
ôtcz-les  après  de  deflus  le  feu  &  les  laiflez 
refroidir  :  étant  froides,  remettez-les  en- 
core fur  le  feu,  &  leslaiflez  boiiiilir  juf- 
ques  à  ce  que  lefyrop  en  foit  cuit  à  perlé  » 
&  tout  cela  fait ,  tirez- les ,  mettca:- les  dans 
des  pots,  &  les  couvrez  loifqu'elles  fe« 
jront  froides. 

On  peut ,  (\  Ton  veut ,  au  lieu  de  les 
peler  les  p  iTcr  à  la  Icffive  ,  ainfi  qu  on  Ta 
dit  à  1  eijard  des  Abricots  vcrds  dans  l'ar- 
ticle des  Compotes,  à  la  page  77. 

Les  autres  Pèches  qui  ne  font  point  trop 
grofTes  le  peu  vent  cooâjse  dccdte  manière. 

P€ciê$ 
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Fiches  meureu 

On  prend  des  Pêches  a  moitié  meures  J 
on  les  pelc ,  on  en  ôtc  le  noyau ,  &  on  les 
paffe  à  l'eau  far  le  fea  pour  les  blanchir  ^ 
il  faut  à  mefure  qu'elles \montent  les  tirer 
avec  récumoire  &  les  rafraîchir  à  Teau  / 
^uis  les  égoucer  &  les  mettre  au  fucre  çla* 
jrifié  ^  dans  lequel  on  les  fait  boUillir  juC»; 
qu'à  ce  qu'elles  n'ccumcnt  plus. 

11  faut  foigneufement  ôter  cette  écume; 
après  quoi  on  laiffe  repofer  le  fruit  enviroof 
«eux  heures. 

Etant  rcpofé  vous  les  remettez  fur  lé 
feu ,  vous  faites  cuire  votre  fyrop  à  liflc  eii 
l'augmentant ,  fi  vous  voyez  qu'il  cft  trop 
diminué. 

Otez  encore  une  fois  vos  Pèches  do 
deflus  le  feu,  laiflez  -  les  repofer  encore 
deux  heures  dans  leur  fyrop ,  puis  vous 
les  mettez  fur  le  feu  ,  pour  lui  faire 
prendre  la  cuiflbn  au  grand  perlé ,  après, 
quoi  vous  les  empoterez. 

Les  Pavis  fe  confifent  comme  les  Pc- 
^  çhes^fur  tout  le  blanc  y  fait  mcrvcilleSii 

Mnfcat  U^nidep 

Ayez  de  beau  Mufcat  un  peu  verdelet; 
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ôrc2-en  la  peau  &lcspcpîns:  faites  cuire 
du  fucrc  à  perlé,  mettez  jdedans  votre 
Mufcat ,  couvrez  le  bien ,  lailTez  -  le  un 
peu  bouillir ,  &  cnfuite  refroidir  :  remet- 
tez-le  fur  le  feu ,  &  le  faites  bouillir  juf- 
qucsàce  quelefyropen  foit  cuitàpcrié  ; 
enfin  mettez-le  dans  des  pots ,  &  le  cou- 
vrez lorfqu'il  fera  froid. 

Vous  le  pouvez  faire  de  même  ^  fans  ea 
ôter  la  peau. 

VcYJHS  liquides» 

Prenez  de  beau  Verjus  à  confire^  qui 
ne  commence  qu'à  meurir  ;  pelez- le ,  &  en 
ôtçz  les  pépins  :  faites  chauffer  de  l'eau 

Srefque  a  Douillir ,  mettez  votre  Verjus 
edans ,  &  l'y  laiflez  avec  petit  feu ,  juf- 
ques  à  ce  qu'il  commence  à  veidir ,  laiffez- 
le  enfuite  refroidir  dans  fon  eau  :  étant 
froid,  tirez-le,  mettez  le  dans  le  fucrc 
un  peu  cuit ,  bues- le  bouillir  fept  ou  huit 
gros  bouillons,  &  le  tirez. 

Coins  liquides.  .  -    "  » 

Ayez  des  Coins  bien  meurs ,  coupez- 
les  par  moitiez  ou  par  quartiers ,  pelez- 
les  &  en  ôtez  les  cœurs  :  mettez -les  à 
.jnefurc  dans  de  l'eau  fraîche ,  faites  -  en 
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bouillir  d'autre  ,  mettez-  y  \os  Coins,  ÔC 
les  y  laiflez  jufques  à  ce  qu'ils  commen- 
cent à  s^amollir  :  cela  fait,  tirez -les,  & 
les  remettez  dans  de  ieau  fraîche  :  fai- 
tes cuire  du  fucreà  lifFé,  &  y  ayant  mis 
vos  Coins,  faites  -les  boiiillirà  petit feu^. 
&  les  couvrez  ,  fi  vous  voulez  qu'ils  foieiit 
rouges  :  ôtez-les  quelquefois  de  de  (Tus  \c 
feu ,  &  les  y  remettez ,  après  qu'ils  fe  fe- 
ront tin  peu  repofcz  de  tois  à  autre,  ju£-, 
ques  à  ce  que  le  fyrop  en  foitcuit  pref- 
qu'cn  gelée  :  cela  fait ,  mettez- les  dans  des 
pots  ,  &  les  couvrez  lorfqu'ils  feront 
ffoids. 

Il  eft  bon  de  faire  une  décoâion  des, 
pelures,  des  trognons,  &  de  quelques 
parties  d'autres  Coins ,  qu'on  paffe  au  ta- 
mis ,  ou  à  travers  un  linge  ,  &  dont  on  fc 
fcrt  pour  faire  cuire  ceux  qu'on  delHnc 

iltpbur  con&re. 

Pour  donner  une  belle  couleur  aux 

♦  Coins,  on  peut  y  ajouter  la  Cochenille. 
.  Çtréparce  en  cette  manière. 

I^^jitçs-la  boiiillir  dans  de  l'eau ,  ajoutez-. 

i^^déi'Alum^puis  de  la  crème  de  Tartre, 
après  cela  panez  le  tout  pour  vous  en  fer- 
vir  au  befoin ,  pour  la  dofe  on  juge  a-peu- 
près  ce  qu'on  en  peut  avoir  affaire ,  le  ju- 
gement décide  aifement  de  cela. 

N  ij 
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Coîignac  dtOrleans. 

Comme  nous  fommes  fur  l'article  des 
C«ins,  nous  avons  juge  à  propos  de  don* 
lier  ici  la  manière  de  taire  du  Cotignac  à 
la  façon  de  celui  d'Orléans  :  voici  com- 
ment on  y  réiiflît. 

Vous  prendrez  des  Coins,  vous  les 
couperez  par  morceaux,  que  vous  pèlerez 
&  ncttoycrez  de  leurs  pépins  ;  fur  fix  li- 
vres de  fruit  vous  aurez  deux  livres  de  fur 
cre  cuit  à  cafle ,  vous  y  mettrez  vos  Coins» 
&  laiflcrcz  cuire  le  tout  cnfenible  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  rcduit  en  marmelade,  vous 
paffcz  le  tout  au  tamis ,  &  ce  qui  en  fbrtira 
lervira  pour  Je  Cotignac. 

Cela  fait,  fûtes  encore  cuire  quatre  li- 
vres de  fucrc  à  perle,  mettez -y  ce  que 
vous  aurez  exprime  ,  &  Jcrs  qu'après  l'a- 
voir fait  un  peu  bôiiiiJir  le  fyrop  eft  reve- 
nu à  la  même  cuiflbn,  vous  defcendrcz 
votre  Cotignac  de  defTus  le  feu,  vous 
récumerez  &  le  drcifercz  tout  chaud  ou 
dans  des  boctcs  ,  ou  dans  des  petits  pots  *, 
pour  donner  une  belle  couleur  à  ce  Coti- 
gnac, vous  y  mettez  de  la  Cochenille 
préparée. 
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CHAPITRE     XI. 

De$  Gelées  de  diverfes  fMfons. 

UNc  Gelée,  proprement  parlant,  eft 
un  fuc  de  Fruits  qui  s'cpailfit  en  fe  rc- 
f  olcliflant,on  en  fait  de  pluficurs  fortes  j 
elles  fervent  beaucoup  pour  rembelli0c- 
mcnt  des  DeflTcrts ,  ôc  voici  comment  oa 
y  rcttflît. 

Celée  de  toutes  fortes  de  Fruits. 

Prenez  de  telles  forte?  de  Fruits  que 
vous  voudrez,  coupez-les  par  morceaux^ 
&  les  faites  cuire  dans  de  l'eau  plus  ou 
moins  à  proportion  de  la  dureté  ou  ten- 
dreur  du  fruit  :  étant  cuits ,  paflcz-les  dans 
un  linge  bien  blanc  &  bien  tort ,  &  en  ti- 
rez le  plus  de  décodion  que  vous  pour- 
rez :  mettez  cette  décodion  dans  un  poë-» 
Ion  ou  badine ,  avec  une  pinte  d'eau  &  une 
livre  de  fucre,  faites  cuire  le  tout  en- 
femble  jufques  à  ce  que  votre  Gelée  foic 
toute  formée  :  cç  que  vous  pourrez  recon- 
noître,  fi  prenant  de  votre  compofition 
dans  une  cuiilicre ,  &  li  renverfant ,  elle 
combe  par  gros  morceaux  ^  &  non  pas  en 

Niij 
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coulant  ou  Hlant  :  vous  la  pouvez  aufll 
mettre  fur  une  aflîette ,  &  obfcrver  fi  elle 
n'y  coule  point  :  étant  ainfi  cuite  ^  tirez-la^ 
&  la  drcflez. 

Remarquez  aue  toute  forte  de  Gelée 
rouge  &  verte  doit  cuire  à  petit  feu ,  Se 
être  couverte  en  cuifant  ;  mais  que  U 
blanche  doit  cuire  à  grand  feu^  &  être 
découverte. 

•  Remar(]ue2  aufli  qu'il  faut  plus  de  fucre 
aux  Coins  qu'aux  autres  fruits. 

Nous  avons  dit  la  manière  de  faire  le 
Cotignac  d'Orléans  qui  eft  la  Gelée  de 
Coins ,  voyez  ci-deffus. 

Gelée  de  Grofeilles^ 

•  Prenez  des  Grofeilles,  prefTez-Ies  j  & 
les  partez  dans  une  ferviette  :  mefurez  le 
jus  que  vous  en  tirerez ,  &  fur  une  pinte 
mettez  trois  quarterons  de  fucre  :  taices- 
le  cuire ,  mêlez  le  tout ,  bc  le  faites  aulïi 
cuire  enfemble  :  vous  connoîtrcz  que  vo- 
tre compofé  eft  cuit,  en  le  mettant  fur 
une  aflîette  ^  &c  voyant  qu'il  fc  levé  fans 
tenir  deffus. 

jintremem. 

Prenez  autant  de  fruits  que  de  fucre 
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Cilit  a  cafle,  taites  le  bouillir  jufqu'a  ce 
•qu'il  n'ccume  plus ,  &  que  votre  fyrop 
ioit  entre  lifle  &  perlé. 

Cela  fait ,  égoutez  vos  Grofcilles  fur  un 
tamis  qui  foie  fin  fans  les  trop  prcflcr, 
étant  cgoutées  prenez  le  fuc ,  mettez  -  le 
dans  un  poêlon  ,  faites-lui  prendre  uà 
boiiillon,  écumcz-le  ,  &  l'emportez. 

Gelée  de  Grenades. 

Elle  fc  fait  comme  la  précédente ,  il 
faut  remarquer,  qu'il  faut  avant  d'em- 

S^ortcr  lesGelceSjôter  uhe  petite  écume  qui 
e  forme  deffus  pour  les  rendre  plus  nettes. 

Gelée  d^Efine-Vinette. 

Pour  y  réuflîr  obfervez  ce  qui  vient 
d'être  dit  à  l'égard  de  la  Gelée  de  Gro- 
feiUes. 

Gelée  de  Frdmboifes. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de 
Grofcilles. 

Voici  ce  qu'il  y  à  à  obferver ,  quand 
vos  Grofcilles  fontc!Uices ,  &  paffecs  com- 
me on  l'a  dit ,  on  y  niet  une  poignée  ou 
deux  de   Framboifes  félon  la  quantité 

N  iiij 
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qu'on  en  veut  faire  >  fi  on  veut  la  faire 
toutes  de  Framboifes ,  on  prend  quatre  li- 
vres de  Fruit  ^  deuic  de  Grofeilles  &  cinq 
livres  de  fuac^  obfervant  au(E  ce  qm  a 
été  marqué. 

Geliâ  de  VerjHS. 

,  Prenez  du  Verjus ,  &  lui  donnez  uri 
boiiillon  dans  de  Teau  :  pa^ez  -  le  dans 
tin  gros  linge ,  &  faites  cuire  des  Pommes  ^ 
mêlez-  en  de  là  dccodlion  avec  votre  Ver? 
jus  ^  il  faites  le  rcfte  comme  deflus, 

Avertiffemtnt. 

Il  faut  préparer  le  Verjus  comme  lorf. 

3u'on  le  veut  confire ,  nous  Tavons  dit 
ans  fon  lieu  :  cela  fait,  mettez  bien  du 
fucre  perlé ,  jcttez-y  votre  fruit,  faites-le 
boiiillir  jufgu'à  ce  qu'il  foit  devenu  perle, 
cnfuîtc  paflfez-le  au  tamis  &  l'emportez 
après  -,  il  faut  auflî  pcfant  de  fucre  que 
de  fruit  :  cette  façon  cft  meilleure  que  la 
précédente. 

Cclie  de  Ccrifes. 

Elle  fe  fait  de  mcme  que  celle  de  Verjus. 
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Autrement^ 

Vous  aurez  des  Ccrifes  bien  mcurrt^ 
Yous  en  tirerez  le  jus  en  les  prcflant  à  tra- 
vers un  linge ,  vous  prendrez  autant  pc- 
fant  de  fucreque  vous  aurez  fait  cuire  à 
caffe ,  vous  y  mettrez  votre  jus ,  vous  le 
ferez  bouillir  vous  foignercz  de  récumcr, 
&  le  laiflcrez  cuire  jufqu'à  ce  qu*il  foie 
▼enu  entre  lifle  &  perle ,  qui  eft  la  cuif 
£)n  ordinaire  de  cette  gelée. 

On  reconnoît  encore  qu'elle  eft  faîte 
lorfqu'en  en  mettant  des  goûtes  fur  une 
aflîette ,  on  les  enlevé  fans  qu'elles  y  tien- 
nent  lorfqu'ellcs  font  froiaes  ;  il  eft  boil 
pour  donner  couleur  à  cette  Gelée  d -y  mcv 
1er  du  jus  de  Grofeilles. 

Gelée  de  Pommes» 

Faîtes  une  décoâiion  de  Pommes ,  paP» 
fez- la  dans  une  ferviettej  &fur  une  pinte 
de  cette  décodion ,  matez  trois  quarte- 
rons de  fucre  à  cafle ,  ainfi  à  proportion 
du  refte,  enfuite  faites  boiiillir  le  tout, 
en  forte  que  le  fyrop  fc  cuife  douce- 
ment entre  lifle  &  perlé,  &  foignezdc 
le  bien  écumer. 

Si  Ton  veut  donner  une  couleur  rougé 
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a  fa  gelée  ,  il  faudra  la  couvrir  en  cuifant^ 
y  ajoutant  du  Vin  vermeil  ^  ou  de  la  Co- 
chenille préparée  .•  voyez  l'article  du  Co- 
çignacd*Orlcans,  page  48. 

La  Gelée  de  Pomtnes  de  Reynette 
veut  être  blanche ,  c'eft  pourquoi  on  ne 
la  couvre  point. 

Gelie  de  Coins. 

Faites  femblablement  une  déco<f^ion  àt 
Vos  Coins ,  &  la  mettes  auflîun  peu  rou« 
gir  ;  paflcz-la  dans  une  ferviette  &  la  met- 
tez au  fucre  comme  les  autres. 

Ou  bien  obfervcz  ce  qui  a  été  dit  à  l'ar- 
ticle du  Cotignac  d'Orléans ,  qui  eft  une 
véritable  Gelée. 

Gelée  de  Grofeilles  vertes* 

Il  faut  d'abord  préparer  vos  GrofcilIcs 
comme  aux  Confitures,  c'eft-  dire ,  leur 
ôter  les  grains ,  les  paflcr  a  Tcau  fur  le  feu , 
quand  elles  feront  montées  au-defTus  de 
l'eau ,  dccendez-les  de  deflus  le  feu,  laiflez- 
Ips  refroidir,  remettez-les  dans  une  eau 
nouvelle ,  &  les  faites  reverdir  à  petit  feu, 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  mollettes. 

Cela  fait ,  ayez  du  fucre  cuit  à  part,  livre 
de  fruit  pour  autant  pefant  de  fucre  ^  faites 
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Boiiillir  le  tout  en  les  ccumant  jufqu'à  ce 
qu'elles  foicnt  devenues  à  perlé  , alors  paf- 
fez  vos  Grofeillcs  au  tamis ,  &  emportez 
ce  oui  en  déboutera  :  cette  liqueuv  s'é- 
paimt  ea  refroidi^ant. 
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CHAPITRE     Xlï. 
Des  Con^tufes  aufec. 

LEs  Fruits  qu'on  tire  au  fec  ont  bien 
des  avantages  dans  une  Office,  il  n'eft 
pas  befoin  de  rien  dire  du  pîaifîr  qu'on 
goûte  en  les  mangeant ,  il  fc  fait  aflcz  fen- 
tir  de  lui  même ,  &  cela  fuffit  pour  en 
établir  le  mérite  -,  à  Tcgard  des  autres  uti- 
litez ,  les  Confitures  feches  fe  fervent  en 
tout  tems ,  elles  font  de  toute  faifon ,  Sc 
font  principalement  d'un  grand  fccours 
dans  celle  où  les  Fruits  font  rares  ,  &  où 
les  Dcflcrts  de  conféquencc  paroîtroient 
fort  dégarnis  &  fort  fuccints  ,  fi  Ton  n'a- 
voit  des  Fruits  tirez  au  fec. 

Il  eft  conltant  qu'on  ne  fçauroît  tirer 
des  Fruits  au  fec ,  qu'auparavant  ils  n'ayenc 
été  confits  au  liquide  ,  nous  en  avons  don- 
ne la  manière  :  voici  comment  on  fait  fé- 
chci  les  Confitures  dont  ils  font  le  corps. 

Des  j^hricoîs  vcrds. 

Vos  Abricots  étant  confits  au  liquide, 
comme  on  Ta  cnfcignc ,  voyez  la  page  j  i . 
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&  étant  ref  rctidis ,  vous  les  mettez  écouter 
fur  une  paflbire,  enfuite  vous  les  dreHes 
fur  des  ardoifesou  planches  bien  propres  , 
&  qui  ne  fentent  aucun  mauvais  goût^ 
&  vous  les  portez  à  Tctuve ,  ces  Fruits 
paffant  ainfi  la  nuit,  &  le  lendemain  ma- 
tin il  faut  les  retourner ,  &  le  foir  même 
encore,  &  fe donner  ces  foins  jufqu'à  ce 
que  le  tout  foit  bien  fec  j  cela  étant ,  on  les 
met  proprement  dans  des  boëtes  garnies 
de  papier  en  dedans. 

On  garderoit  bien  v.olpntîers  de  ce$ 
Abricots  au  liquide  -,  piais  ils  foRt  fi  fujets 
à  prendre  graifle ,  qu'il  vaut  mieux  les 
mettre  proprement  à  Tctuvc  que  d'atten^^ 
dre  plus  tard ,  outre  qu'ils  fc  conlervcnç 
très-bien  au  fec. 

Abricots janncs. 

Ces  fortes  d'Abricots  ne  font  point  fui-* 
jets  comme  les  autres  à  s'engraiflcr,  c*eft  , 
pourquoi  on  peut  les  tirer  au  fec  en  touj 
tems  :  voici  comment. 

Mettez  de  l'eau  dans  un  poêlon  3  portez- 
le  fuir  ie  feu ,  plongcz-y  votre  terrine  oif 
votre  pot  où  font  vos  Abricots,  faites 
boiiiliir  votre  eau  environ  une  demie  heu- 
re ,  &  c'eft  par  là  que  vous  Écrcz  chaufFcn 
le  iyrop  de  vos  Abricots  qui  fc  liquéfiant, 
vous  donnera  la  facilité  de  les  tirer  pont 


ks  mettre  ègouter  cl^alx)ra,  jpour  aprjf 
les  rangerrcomme  les  pr^dep^  &  ït%  hu 
te  fkhetde  Àême  après  ks  avoir  poudrez 
de  fucre. 

Avmijfemtnu. 

Avant  que  depalTer  outre  Jleftlpro^ 
èos  dé  donner  ici  quelque  inftruâion  fuc 
tout  ce  quii  y  a  à  oWcrvcr  à  Tcgard  de 
rétuve  ^  &  de  Ce  que  cVft  que  cette  étuve» 
Une  étuve  de  Confifeur  eft  un  petit 
endroit  bien  fermé ,  &.  garni  en  dedans 

Ër  étage  de  tableg^s  de  fil  d'archal  fur 
b  lîelks  on  range  les  ardoifes  ^  \t%  feuilles 
de  ter  blanc  ^  les  planches  &  les  tamis  fut 
lefquels  on  met  tout  ce  qu*on  veut  faire 
fccncr. 

••  Pour  faire  que  tout  ce  qu'on  met  dans 
cet  endroit  fcche  bicn,onpofc  à  bas  une 
poëlCjOU  un  réchaud  de  charbon  aJlurùc 
&  deux  même ,  fi  l'on  a  beaucoup  de  fruits 
a  féchcï  ,  &  fi  l'on  eft  preflc. 

Tout  celaob/crvé  ^  on -ferme  bienTé-r^  " 
tuve ,  ùu  l'on  retourne  après  pour  voir  fi 
les  Confitures  font  âflcz  lèches  d'un  côté, 
afin  de  les  retourner  de  l'autre. 

Une  étuve  eft  abfolument  neceiTaire  à  un 
Confifeur,  ou  Chef- d'Office,  pour  faire 
fecher  les  Fruits,  car  s'arrêter  au  ioleil  pour 
cela  dans  les  climats  où  la  chaleur  eft  mo^ 
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dcréc  ^  c*eft  ne  rien  faire  qui  vaille. 

Des  Amandes  vertes. 

Suppofez  donc  une  fois  pour  tout ,  que 
tous  les  fruits  que  vous  voiliez  tircr'au  icc, 
doi\ent  auparavant  avoir  été  mis  au  liqui* 
de ,  après  que  vous  aurez  éçumé  vos 
Amandes,  vous  les  faites  cgouter^  vous 
les  rangez ,  comme  il  a  été  dit  dans  l'ar- 
ticle des  Abricots  vcrds ,  hors  que  vous  ne 
les  poûdrerc^j  pomt  de  fucre  ,  vos  Aman- 
des étant  plus  oellcs  de  ce  tte  couleur  qu'-i 
autr  ment,  &  qu'elles  fécbent  plus  aifc«* 

Des  Cerifes* 

Quand  vos  Cerifes  font  faites,  il  faut 
les  porter  à  l'étuve  dans  leur  terrine ,  les  y 
laiffer  jufqu'au  lendemain  matin ,  qu'on 
les  égpute  fur  une  palTpirc ,  après  quoi  on 
les  drefTe  fur  des  ardoifes,  qu'on  range 
;^  4|ails  rétuve ,  fur  les  tablettes  raites*cxprè$ 
.  pour  cela,  il  faitt  pou4i^r  de  fucre  voi 
Cerifes,  elles  en  feront  plus  belles. 

Des  Framhoifes. 

"    Le  lendemain  que  vos  Framboifes  auront 
cté confites,  vous  en  cgoutcrezlefyrop^ 
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vous  les  drcflcrcz  comme  les  Ccrifcs ,  vourf 
les  poudrere:^  de  fucre  &  les  laiflerez  fèi 
cher  à  l'étuvc. 

Grofeilles  rouges. 

Pour  bien  tirer  des  Grofeilles  au  fcc ,  3 
éft  bon  de  les  confire  d'abord  en  bouquets^ 
c*eft.à-dire ,  avant  que  de  les  mettre  au 
fucrc  d'en  faire  des  petits  bouquets ,  parce 
Que  ce  Fruit  eft  trop  petit  pour  le  bien 
faire  fechcr  l'un  après  Tautre. 

Vos  Grofeilles  étant  ainfi  confites, & 
après  les  avoir  laiffées  repofcr  une  nuit 
dans  leur  fyrop ,  le.  lendemain  vous  les 
égoutez ,  cela  fait  vous  les  poudrez  de  fu- 
cre^ &  les  laiflez  fecher  à  l'ctuve. 

Des  Noix  blanches. 

Après  les  avoir  confites  comme  on  a: 
dit ,  &  les  avoir  laiflTc  repofcr  à  l'étuvc 
pcivJant  dix  ou  douze  heures ,  vous  Ls 
tirez  4^  leur  fyrop ,  vous  les  écoutez  à  Tor- 
dinaire,  ^  ies  rangez  fur  des  ardoifes; 
enfuite  foignez  de  les  retourner  d'un  côté 
lorfque  Tautre  fera  fcc ,  &  par  ce  moyen 
vos  Noix  fccheronc  comme  il  faut. 

Des  Prunes. 

Il  faut  que  les  Prunes  aînfi  que  les  Fruits 

prcccdcm 
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■prcccdens  paircntune  nuit  à  rétuvc  dans 
leur  fyrop  avant  que  de  les  tirer  au  fcc, 
le  lendemain  on  les  fait  égouter  ^  on  les 
dreflc  fur  des  ardoifcs  ou  tamis,  puis  on 
les  laiflefécher. 

Il  y  a  des  Prunes  qu'on  fait  à  mifucrc 
&  qu'on  pelle,  celles  là lorfqu'on  les  met 
fécher  veulent  être  poudrées  de  fucre. 

Des  foires. 

Nous  avons  dit  quelles  ctoient  les  Poires 
qu'on  devoit  choifir  pour  confire  tant  en 
quartiers ,  qu'entières  ,  étant  confites  & 
ayant  paflela  nuitàrétuvc,vousles  fer» 
un  peu  chauffer  pour  en  liquéfier  le  fyrop, 
vous  les  mettez  égouter ,  puis  fécher  à  Té- 
tuve  fur  des  ardoifes ,  tamis  ou  planches  , 
après  les  avoir  poudrées  de  fucrc  ^  il  faut  les 
retourner  &  les  changer  fouvent  de  place, 
&  étant  bien  féchcs  vous  les  ferrerez  dans 
des  boctes  avec  du  papier  à  chaque  rangée. 

Si  vous  confervez  long-tems  vos  Poires 
au  liquide ,  &  qu'il  arrive  que  vous  en 
ayez  oefoin  de  fécbes ,  vous  ferez  alors 
bouillir  de  l'eau  dans  un  poêlon ,  dans  le- 
quel vous  mettrez  votre  pot  comme  dans 
une  efpcce  de  bain-maric,  votre  fyrop  fc 
liquifiera ,  &  vous  en  tirerez  aifcmentvos 
Poires  pour  les  mettre  fcchcr. 

O 
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Dcj  Pêches  vertes. 

Quand  vos  Pêches  feront  confites ,  vous 
nicttrcz  votre  poclon  paffer  la  nuit  à  Tctu- 
^c,  pour  en  attirer  &  défecher  toute  Thu- 
xniàitc ,  &  le  lendemain  drelTez-les  à  l'ot- 
dinaire  ,  poudrez-les  de  fucrc,  &  Icslaif- 
fcz  féchcr  à  Tétuve. 

Des  Pêches  meures. 

On  les  fait  fcchcr  comme  les  précéden- 
tes, foignant  de  les  poudrer  de  fucre  à 
chaque  fois  après  les  avoir  retournées» 

Des  Pommes. 

Les  Pommes  qu'on  tire  au  fec  font  pour 
lordinaire  le  Caivile  rouge ,  &  les  Rei- 
nettes coupées  par  quartiers  -,  étant  bien 
confites  &  étant  refroidies  ,  vous  le?  met- 
trez cgouter ,  vous  les  dreffez  à  Tordinai- 
jrc  &  les  poudrez  de  fucre. 

Si  vous  les  confervez  au  liquide ,  &  que 
vous  vouliez  après  en  foire  fécher ,  vous 
ferez  cuire  du  fucre  à  perlé ,  dans  le- 
quel vous  leur  ferez  prendre  quelques 
bouillons ,  puis  vous  les  tirerez  au  fcc 
beaucoup  mieux  que  fi  vous  n'cuficz  pas 
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ûe  cette  précaution  ^  ne  pouvant  pas  aifc- 
ment  fcchcr  fans  ccla^  à  caufe  de  leur  hu- 
inidité  qui  Us  décmt  dans  la  fuite. 

Du  VerjHS. 

©n  le  confit  comme  le  liquide ,  excepté 
feulement  qu'il  faut  faire  cuire  le  fucrc  au 
grand  perlé ,  il  s*en  tire  plus  facilement  au 
fec  rayant  lai(ïc  refroidir,  &  faitégouter, 
il  faut  y  laifler  les  queues  j  le  poudrer  de 
fucre,  le  mettre  a  Tétuvc  ,  &  foigner  de 
le  retourner. 

îD«  Oranges. 

Comme  on  ne  confit  ces  fortes  de  fruits 
que  pour  \^%  tirer  au  fec  >  &  que  nous  n*en 
jivons  point  parlé  dans  le  chapitre  des 
X^onfitures  liquides^  ainfi  que  de  plufieurs 
.chofcs.qui  fttivent:  nous  dirons  ici  lama** 
niere  de  les  bien  confire  entièrement,  elle 
Jcpratique  ainfi. 

On  prend  des  Oranges  de  Pbrtu»!  ; 
on  les  tourne  fort  légèrement ,  c'cft-à- 
d;ire  ^  on  leur  ôte  la  peau  s  étant  ainfi  ac- 
comntKKlées  vous  les  mette:Len  quartiers, 
.  vous,  faites  bouillir  de  Teau ,  dans  laquelle 
vous  jettcz  vos  Oranges  qui  y  cuifcnt , 
jufqu'à  ce  qu'elles  quittera  Tépinglc  avec 
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.^"Ceh  oKeirvé',  WiS^^ 

S%U^  feront  btôi  égottcéet  <k  kur  eau  t 
Bez  lés  boiiillir'*ài-<)liart-d*he8re  daiit 
Jeur  fucre  :dté2-lês  de^fliis  le.fefu.^  & 
lè^  UilTet  itAoiai^:éUn€^okiiii;fft»ef^ 
les  boiiiflirjofbûes  li^e  quelle  ^ncré  Toit 
éblH  fôtffléi^Ikfàit ,  6t:e«4^*4k  deffii^ 

fbpofSês  |uf<ia*àQ  lieïideltklti  ;  û  ftudri  ft» 
^Qffior  k  fyïop  ,en  oea^Kiitt  le  cul  d« 
poêlon  dans  de  l'eau.  -    •  i 

Pendant  ce  temps^là^  &ites  cuire  a  Mire 
du  fttcre  ^  la  fiiaiit  ,^^Énrf tnt  ^goute  vos 
Oranges ,  je^tez-les^dedaris^  &  leur  don^ 
inbz  tin  bbiiHlôn^cbuV^ '^  enlfakeôt^z- 
Ibs  dé  deflus  lefeo^^  Idill^e  le  boiiUloii 
fera  abaiflî  ,  blànêhiÀez  votre  fucre  à 
force  de  le  ttavaillcrcnun  coin,  enTa* 
inenant  avec  la  tuilliere  contre  le  bord 
du  poêlon.  *  - 

Ce  fucre  étant  blanchi  pâflez-y  vda 
Oranges ,  rhettez-lcs  égoutcr  lur  des  plan- 
ches s  il  faut  peu  dé  temps  pour  les  fécbef^  > 
enfuite  vous  les  ferrerez. 

Ayez  des  Oranges,  pclc^-les  comms 
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celles  dont  il  eft  parlé  en  Tarticle  précè- 
dent ,  fendez-les  enquatre,&cn  otezle 
jus:  nettoyez-les  jufques  à  ce  que  récorcc 
en  foit  bien  mince,  &  coupez- les  par  tait 
ladins,  c'eft-à-dire,  comme  des  lardons: 
mettez- les  à  mcfuredansde  l'eau  fraîche^ 
&les  faites  cuire  d'abord  dans  du  fucro 
clarifié  ,  étant  prêt  à  bouillir  vous  y  jet- 
tcz  vos  tailladins  ,  aufquels  vous  faites 
prendre  une  vingtaine  de  boiiillons,  vous 
les  laiflcz  refroidir  ,  puis  vous  remettei; 
votre  poêlon  fur  le  feu  pour  cuire  lefyrop 
aliffc  .après  quoi  vous  y  gliffez  vos  tail- 
ladins ,  que  vous  faites  boiiillir  fcpt  ï 
huit  bouillons ,  eîifuitc  il  fout  ôter  votrç 
Confiture  de  deffus  le  feu  ,  la  laiflex  en- 
core refroidir  &  égouter  les  tailladins,  & 
bien  cuire  le  fucre  à  perlé,  puis  leur  y  don^? 
ncr  un  couvert ,  après  quoi  vous  les  tire- 
rez au  fec  ,&  Quand  vous  les  aurez  laifTé 
lepofer  dans  le  fy  rop  jufqu'au  lendemain  ^ 
vous  agirez  comme  on  Ta  dit  a  TAriiclç 
]dcs  Oranges. 

On  ne  prcfcrit  point  ici  la  quantité  df 
fucre  qu'il  faut  pour  les  Oranges  qui  pré- 
cèdent ,ni  pouïlcs  Citrons  qui  fuivent, 
parce  qu'il  en  faut  tant  qu'ils  nagent  en- 
ticremenr  dedans  \  mais  ce  qui  en  xeAe  ^ 
peut fervir  à  autre  chofe. 


avec  une^épingiiK^  vous^fn  miriez  £ac|i-. 
Içinènt^  &  Uni  rien  attiier  des  Ldtuê>: 
ftaat  cuitç  àc  la  forte  ^  tirtx-les,  &  les 
niettex  im$  àc  Têtu  fimfche  :  Êiîtes  cuire 
du  fucre ,  ^gouton  vos  laitues  ^À  met- 
ter-les  dedans  du  fiicre  jafques  i  e^<|u*il 
ixàà  cuità  perlé  :ce  qu'étant  fidt.mettei;- 
Us  dans  une  terrine  ^  &  les  7  UiiTeztrenà- 
per  pendant  hait  jours  ^  mettex-lcs  enfuite 
.dans  une.  bafllme  de  cuivré ,  &  les  £iites 
btfiiÛlir  jufques  à  ce  que  .leur  fyropjft- 
ioume  à  la  cuiffon  de  perlé  ;  apris  ouoi 
vous  les  mettrez  dans  un  pot  avecleuc 
fyrop  -,  &  lors  qu'elles  fibront  froides^  vous 
les  couvrirez  &  lesmettres  en  lieufec. 
Quand  vous  en  aurez  a&ires^  tirezrles  du 
fucre  3  faites- les  égouter^  dreflez-lcs  fur 
des  fçiiilles  d'ardoifes^  &  les  faites  féchec 
dans  rétuve. 

A  chaaue  livre  de  Laitues  ^  il  faut  une 
livre  de  lucre. 

L'on  Dcut  confire  les  rejcttons  de  Su- 
jreau  &  de  Pxocolis  de  la  même  forte. 

jim Andes  a  U  Praline. 

Ayez  une  livre  de  belles  &  grofles 
Amandes,  épluchez  en  bien  les  ordures 
&  la  pcuffiere  :  faites  cuire  une  livre  de 
fucre  a  perlé  ^mcttez-y  vos  Amandes  ^  8c 
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îéslaiffer  boiiillir  juiquesàjce  que  le.fu-i 
cre  en  foit  cuit  à  fouflé,  les  remuant  quel- 
quefois avec  la  fpatule  -jetant  cuites, ti-! 
rcz-les  de  deflusle  feu ,  &  les  remuez  en* 
core  avec  la  fpatule  Jufques  à  ce  qu'elles 
foi^tit  fochcs  :  vcrféz-les  dans  un  plat  J 
ôccz-en  ÏQ%  petits  morceaux  de  fucrc^rc^ 
mettez-les  dans  le  poêlon  &  furie  fe«'^ 
jufques  à  ce  qu'elles  jettent  un.petitfyrop, 
que  Ton  nomme  ordinairement  hmU  :  met* 
téz-y  petit  âpetit  ce  qui  aura  rèftc  defucrc 
dans  votre  plat  ,  &  les  laiflez  refroidi* 
dans  le  poêlon  toujours  en  remuant.  . , 

^ .  Amre  Prdîm  df  -Violettes^' .. 

Ayez  des  fleurs  de  Violette  bien  éplu-? 
-çbces  de  leurs  boutons  ;  prenez- en  envU 
ron  quatre  onces-,faites  cuire  du  bon  fucre 
à:foufl€);;jiircz4c  de  dcffus.le  iàx  \  6c:y 
mêlez  une  demie  livre  d'Amandes  à  la 
P  raline-,  &  vos  .fleurs  deViolette.ç>.,  remuez 
le  tout  enfemble  \  Se  le  mettez  fur  des 
p  laôciics  ou.fur  des  ar^doifes  jQ\x  garnis  ; 

Jour  les  faite,  fccher  àT^ti^Yc  $  au  lieu  de 
ciws  de  .Violettes  9  on  peut  ft'eti  pf qndrc 
4|Tis  fcfyrbp  iqu'on  mêlé  avec  le  :  luCrc. 

Praline  de  Rofes^ 

Prenez  des  feiiillcs  de  Rofes ,  hachez* 
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les. par  petits  morceaux  &les  accommo^ 

dèz  comme  les  fleurs  de  Violettes, 

Praline  de  Genefi. 

t  Vttïitt  des  fleurs  de  Geneft ,  &Ie$  ac- 
commodez 'de  même  q^ue  l^s  fleurs  de 
yîolcttcs.  ' 

Praline  it Orange. 
■  •    î  '.'.■. 

Ayez  environ  demi-livre  de  Zcftcs  d*0- 
^atiçe  qui  foient  cuits  à  l'eau  ,  comme  il 
cftdit  ci  devant  ^  faites  les  confire  avec 
trois  quarterons  de  fucre,  jufques  à  ce  qu'il 
foit  cuit  à  fouHé  j  6c  achevez  vos  Zelles 
comme  les  fleurs  de  Violette. 

Praline  de  Citron. 

Elle  fc  fait  de  même  que  ccIlo*d'Orangci 

^màn  ies  de  Langnedoc  frites. 

Mettez  dans  de  l'eau  des  Amandes  bien 
pelées  ,  faites-les  éj[»outer  &  les  mettez 
dans  uh  t>affiH  avec  beaucoup  de  fucre  en. 
poudré  :  fak^i  chauffer  de  Thuile  dans  un 
poêlon, comme  pour  frire  ,  faites-y  cuirc- 
vos  Amandes  ,  jufques  à  ce  qu'elles  pa^ 
foiïïcnt  un  peu  dorées  :  tirez-les  avec  l'écu- 
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môîrc  &  les  dreffez  fur  du  papier  avec 
la  cuillicre  ,  commme  de  laConfervc^\ 
Quelques  uns  après  avoir  ainfidcguifé^ 
ces  Amandes  ,  les  ont  appellécs  Pralines 
dorées,  &les  ont  rendues  delacompe-; 
tcnce  du  Cuifinier^  cela  ne  le  regarde  ntil« 
fement. 

Marons  glajfiz^ 

Ayez  de  beaux  Marons  de  Lyon,  faites^ 
les  cuire  à  la  braife ,  pendant  ce  temps-J 
là  ayez  du  fucrc  ,  clarificz-lc  ,  faitcs-lq 
cuire  à  perlé. 

Cela  obf-  rvcj  pelez  vos  Marons ,  étant 
pelez  ,  jctter-lcs  les  uns  après  les  autres 
dans  le  fucrc,  retirez-les  aûm-tôt  avec  une 
cuilliere  ,  &  jettez-les  à  mefurc  dans  Teau 
fraîche  Je  fucre  qui  eft  autour  fe  glace  zxJk 
fi-tôc 

Marens  à  la  Ltmofine. 

Faites  cuire  des  Marons  à  rordinaire  2 
étant  cuits  ,  pelez-les  ,  &  ks  applatiflos 
un  peu  entre  les  mains:  accommodez- les 
fur  une  affiette,  &  prenez  de  Peau,  du 
fucre ,  un  jus  de  Citron  ,  ou  deTeaude 
fleur  rOrange-,  faites-en  unfyrop:  étant 
fait ,  vcrfez-lc  toutboiiillant  fur  vos  Mais 
VMS  ^  &  les  fcrvez  chauds  ou  froids. 
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CHAPITRE   XIII. 

JDe  la  manière  d'apprêter  du  Beurre  &  dc$ 
Crèmes  de^  différentes  façons. 

LEs  différentes  manières  d'apprêter  du 
Beurre  &  des  Crèmes  de  diverfes  fa- 
çons ,  regardent  le  Che  f  d'Office  :  Voici 
comment  il  s'y  rendra  habile^ 

^  Beu  rre  ^Amandes. 

Pelez  &  pilez  environ  quarante  Aman- 
desdouccs:  mettez  y  environ  demie  livre 
de  bon  Beurre  frais,  quantité  de  fucrc 
en  poudre  ^  &  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'O- 
ràngcs  -,  pilez  le  tout  enfemble  ,  paffezlc 
à  la  feringue  avec  le  fer  rond  à  petits 
trous ,  &  Je  dreffcz  fur  une  afliette. 

Beurre  de  Pijiache. 

Il  fe  fait  de  même  que  celui  d'Aman- 
des :  ces  fortes  de  Beurres  ainfi  aprêtcz 
ont^cur  mérite  ,&  Ton  en  fcrt  encore  de 
même  en  bien  des  endroits. 
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Bcffrre  filé  &  fri/e. 

Prenez  une  fcrviétte  bien  blatlclie ,  fcîed 
fine  &  bien  forte  i  attache:^-là  par  c!eux 
bouts  à  iin  cramf  ori  de  fér ,  notiez  les 
4^"^autre^én  foTtc  que  Ton  puifle  mettre 
ifn  bâton  filtre  la  feryiettc  &le  nofiud  :  met* 
tezilne  livré  ou  demie  livre  debonBeurrc 
dans  la  ferviette  &  deflTous  une  terrine  qui 
recevra  le  Beurre  fortant  de  ladite  fer'- 
viette  «n  la  tournant  &  ferrant  :cela  fait^ 
ramaflez-le  &  k  dreflez  fur  une  afliettc. 

Crime  fokmie  oh  Crème  en  Rochei 

Mettez  dans  une  grande  terrine  CTrte 
ctïôpine  de  Crêmç  bien  douce  ;  ayez  une 
poignée  de  branches  d'Ornteau-x  bien  dé- 
liées &  arraitgécs  :  fouettez  biefi  votre 
Crème,  &  y  mêlez  quantité  de  fucre  en 
poudre ,  &  une  pincée  de  Gomme  d*  Adra- 
gan ,  jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  épatfïc 
comme  du  Beurre  :  dreffez-la  par  mor« 
ceaux  fur  une  ailîcttc  t  Elle  fe  levé  aijflî 
bafute  que  Ton  veut ,  &  demeure  deux 
jour»  en  nTêm-e  état ,  fans  qu'il  y  ait  du 
fucre  defliis.  Vou^  pouvez  encore  la  foiict- 
.  ter ,  en  mêlant  de  l'eau  de  fleur  d'Oraa-: 
ge,  cUc  n'en  fera  que  meilleure. 
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Mettez  daîDS  une  terrine  unex:Hopine  de 
Crème ,  un  demi-feptier  4e  Lait  doux ,  & 

.environ  demi-livre  de  focreo^  pacxnor* 
ceaux  :  foiiettez  *li  une  bonne  demi-heure^ 
tih  laifleiienofcf  au  moins  une  heure  ^ 
en  forte  qu'elle  foit  épaiÇe  de  ûx  dpigts  3 
&  bien  ferme  :  drefl»£L  fur  une  affiette 

^fiir  une  cuiUiere^iàas mettre  du iîicre 
défftts^ 

Mettez  dans  une  terrine  une  thopint 
Jit  Crème  ^  foiieetez  la  cinq  oufîx  coups^ 
;aiettes- 7  quantité  de  fucre  en  poudre  3 
Ibiiettez-la  de  rechef  encore  autant,  &y 
mettez  une  pincée  de  Gomme  d'Adragan 
en  poudre  :  foUettez-la  encore  une  fois 
cinq  ou  (ix  coups  :  drefTez-la  dans  un  plat 
eu  fur  une  ailiette  creufe^  avec  du  fucre 
delTus. 

Crcmc  de  Patijper. 

Faites  bouillir  dans  un  poêlon  une  pinte 

de  Lait ,  niettcz  -  y  un  bon  morceau  de 

fucre,  fie  ayez  deux  blancs  d'oeufs  frais, 

Jpiiettez*ics ,  &c  Us  mettez  avec  un  peu 

ii*eau  de  fleur  d'Orange  dans  votre  Lait  ^ 
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que  vous  remuerez  toujoui s  ju^qes  àçp 
qu'il  foit  ua.pcuépais:^i?la  fait,  laiffcz*- 
Je  refroidir  ;  &  le  paâet  p^r  une  palfoirç 
bien  déliée  •,  prcflez  ce  qui  demeurera  dans 
la  paffoire  ,  &  vous  en  refervez  ;  il  eft  fort 
délicat. 

Crime  de  Lm  ct^ limandes» 

Pelez  &  pilez  une  livre  d* Amandes 
douces,  comme  poiir faire  duMaffcpain  : 
en  les  pilant  arrofez  les  de  Lait  bien  fcaiS: 
étant  pilées,  verfez  defTus  une  pinte  de 
Lait ,  remuez  bien  le  tout  çnfemblç  :  met- 
tez-le dans  un  podon,  ou  dans  un  i)Qt  \ 
faites- le  chauffer  prêta  bouillir )(^âet-lê 
dans  Un  linge,  Scpreffezle  bien;.prçncx 
le  Lait  qui  en  fera  forti ,  mettez-le  dans 
un  poêlon  avec.un  bon.mcrceaudufucre, 
faites-le  boiiillir  jufqu'à  ce  qu*il  devienne 
un  peu  épais  :  naettcsti^y  un  Jpç^  ,d^  Hpur 
d'Orange-,  après  cela  mettez  votre,  Çitêinf 
fur  une  affiettc^  &  là  feyvêz  froide. 

Crime  pourfair^  des  Tonne f  ^/  L^if  , 
'd\Ammdeif\i  :-....•, 

Faites  votre*  Cxêmed»:  la  même  façon 
que  la  précédente  -,  mais  lorfqu'elle  boult, 
mclcz-y  fyciaunçs  dœufgbicn:.di^lay?^  & 
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un  peu  îàc  Beurtc  frais  :  faites -la  cuht 
comme  dêlabôulie^  remqez-'Ja  toujours 
«n'cuifant,  &  lorfqu'ellé  (etx  froide, 
mettez- la  dans  une  abaif!e  ^  &  ht  gârnifiez 
fi  vous  voulez  d^écorce  de  Citron  ;  cm 
bien  fcrvez-la  telle  qu'elle  eft  fur  une 
affiette  ou  dans  un  petit  plat. 

Crème  de  Pijlaehes^ 

Ayez  une  pinte  de  Lait ,  faites-le  boiirl- 
lîr  jufques  à  ce  qu'il  devienne  un  peu  cpaisî 
ïncttezty  un  bon  morceau  de  lucre  ,  & 
remuez-  le  toujours.  Lorfqu'il commencé 
à  s'épaiflîr  ^  mêieE?  y  un  bon  quarteron  de 
PiftacbeS' bien  pelées  &  bien  pilces-,  fit 
cela  fait,  dreffez  votre  Crçme. 

Crème  cnite. 

Faîtes  boliiiftr  une  pinte  de  Lait  avec 
un  bon  rnotccau  de  fucre-^  mettez-y  fix 
jaunes  d'œufs  bien  délayez  ,  &  un  peu  de 
Beurre  frais  -,  quand  votre  Crcmc  fera 
cpilTe ,  tirez-en  une  aflîette  ,  &  faites 
cuire  le  refte  davantage  lEllc  fcrt  à  faire 
des  Tourtes. 

M  "     '  .'..-  "i- 

Prenez  de  la  Crcmp  douce  avec  une 
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livre  ou  deux  d'Amandes  bien  battues^ 
mêlez  -le  tout  dans  un  poëîon ,  remuez  le,^ 
&  le  faites  cuire  à  petit  feu.  Lorfque  vous 
vous  appercevez  que  votre  Crème  de- 
vient épaifle  ,  prenez  deux  jaunes  d'oeufs, 
délayez- tes  avec  un  peu  de  fucre  en  pou- 
dre ,jettez-fes  dans  votre  Crème  ,  &  k 
tournez  encore  quatre  oa  cinq  fois. 

Crème  fouettée  commHnt. 

Prenez  une  pinte  Lait ,  &  le  mcttcï 
3âns  une  terrine  avec  environ  un  quarte* 
ïon  de  fucre  :  prenez  auffî  une  chopine  dé 
Crème  douce  que  vous  mêlerez  parmi  vo* 
tre  Lait  :  foUetter  fc  tout  avec  de  petite! 
branches  d'Ormeaux  pelées  &  blanchiear^ 
&  à  mefure  que  vous  fouetterez,  ôtcz 
l'écume  ;  &  enfin  quanti  votre  Lait  & 
votre  Crênrc  auront  été  bien  foiiettez  en- 
femble ,  mettez-les  <fans  un  plat  eti  foçi 
nie  de  Pyramide. 

Crème  a  Pjéngloifc. 

Prenez  de  la  Crème  douce  ^  &  la  faU 
tes  un  peu  boiiillir  dans  la  vaiflelie  dans 
laquelle  vous  la  voulez  fcrvir  :  prenez  en-; 
fuite  la  grofleur  d'cm  grain  de  bled  de  prér- 
jCurc,  délaycz-la  avec  du  Lait ,  que  voi» 


a7t     LtlChtf'M0e^fitrfMk, 
jéttciez  -  dans  vôtre   Crème.  ' 

Tï^tins  di  Poaèk, 

Prenez  une  grande  terri oe  de  L^t  fot^ 
Ùxxt  du  pis  de  la  Vache  ^  coulez-le  fie  le 
ineltez  dans  une  autre  terrine  avec  une 

C'mte  de  Crème  nouvelle  levée  de  4ciri^s  le 
ait  :  remuez  le  tootfifle  laîflcz  repôfei^ 
dans  un  lieuiraUenviron-une  bonne  aerni* 
journée  ;  après  cela ,  vous^mettrez  la  ter- 
rine (ur  un  petit  fettide^bj^ibon^en/orte 
qa*il  ne  puilTe  tsofiQBr  3  fie  le.ranettez» 
tjpïèsdeini-beure  encore  dans  un  lien  fraig^' 
Xtt  bout  jde  iSr  beuies  remettez-Iè  encore 
îiir  le  kvL  auflî  pendant  demi-heure  :  reri- 
rez^^lej,  fie  le  remettez  refroidir  encore  une 
fois;  puis  au  bout  de  fix  heures  remettez^ 
le  deiius  le  feu  ,  fie  enfuite  le  laifTcz  re- 
troidir»  Il  s'y  fera  un  plilTon  épais  de.  trois 
doigts  fie  fort  déliait,  que  vous  lèverez 
4vec  une  affiette ,  fie  parfemcrez  de  fucrc  i 
mais  prenez  garde  de  ne  pas  rompre  le 
plifTon  en  remuant  la  terrine, 

Pitffons  communs^ 

Prenez  une  grande  terrine  pleine  de  Lait 
bien  doux ,  mettez- la  fur  du  feu  de|«hac- 
boup  en  forte  qu*il  chauffe  fans  boplUr  \ 
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laiflcz-Ic  dans  cet  état  Tcfpacc  de  trois 
toxines  heures,  retirez- le  &  le  laifTcz  re- 
froidir •,  levez  enfuitc  le  pliflbn  qui  fera 
fur  le  Laie ,  &  le  fervez  avec  du  fucw 
en  poudre  par  deiTuié 


CHAPITRE     X^ï. 
Syrofs  differens. 

OUoî  qu*il  (cmSlc  que  les  Syrops  ne 
foient  point  é«  reffort  du  Chef- 
d'Uffice  ^  &  que  cet  OuTraee  ne  regarde 
ordinairententauele^  Apotic^ires  &  Oro- 
puiftes  )  cepenaant.  noti&  vojfèn^  tous  les 
^urs  '^ans  les  itidfoni^  de.  duaït^  ^  où  le 
ménage  règne  dans  ce  (teete^d  plus  que 
jamais,  qu'on  foubûtr  fau'un  Chef- d'Of- 
fice fçache  faire  tout^  fortes  dé  liqueurs 
ea  entre  le  fucre  %  c'eft  pourquoi  nous 
avons  cru  ne  devoir  pas  omettre  cet  arti- 
cle :  voici  la  manière  ày  réuffir. 

Syrop  de  Viotetttî* 

'Ayez  quatre  onces  de  ffeurs  dcViolettcs 
bien  épluchées  de  leurs  boutons  :  faites 
cuire  une  livre  de  fucre  à  foufîé  :  pilez  vos 
fleurs  de  Violette  dans  un  mortier ,  mê- 
lez-les bien  avec  le  fucre  dans  un  poêlon, 
paflcz  le  tout  enfemble  dans  un  linge  : 
étant  paffé ,  mettez  le  dans  une  bouteille 
^^uc  vous  boucherez  lorfijue  votre  fyrop 


Li  Chef^OfficjtfarfaiK  l  Z  i 
fera  froid.  Il  faut  que  les  V  lolettes  qu'on 
employé  ayent  imc  bonne  odeur,  qu*cUe$ 
foient  ciieillics  le  matin  ,  &  toujours 
avant  Soleil  levé ,  afin  que  cet  Aftre  par 
fa  chaleur  n'en  emporte  point  h  vercuj 
celles  qui  font  ciieillie>  p^r  la  pluïe  ne  va- 
lent rie^.      . 

^Htre  façon^ 

Faîtes  jÊTuire  à\x  fucre  ,  &  pilez  des  Vio- 
lettes comme  ci  deffus  :  mettez  une  ftr- 
viette  fur  un  plat,  ou  fur  une  terrine: 
mettez  v  les  Violettes ,  &  verfez  le  fucrs 
par  dcfTus  :  remuez  le  tout  epfcmfclc  : 
prefTcZ'ie ,  &  le  ferrez^ 

Syrop  de  ÇerifeSp 
•  * 

Ayez  des  Cerifes ,  ôtez-cn  les  noyaux; 

})re(rez  les ,  .&  les  faites  un  peu  bouillir 
ans  eau  *,  paflez  les  &  les  preflez  encore 
une  fois  j  prenez  une  chopine  de  jun  qui 
çnfortira,  paflez-le  à  la  chaufle  pour  le 
clarifier  ,  faites  cuire  une  livre  de  fucre 
à  fouflc  (iir  (deux  livres  de  jus  de  Cerifeç, 
mettez-le  dedans  votre  jus ,  &  faites  koilijl- 
lir  le  tout  enfemble  jufqucs  à  ce  que  le 
fucre  en  foit  cuit  au  grand  perlé ,  étant 
j&oicl  vous  les  ferjrerez  dans  des  Pbicles. 


tir    ^Chifê0lé^mfu$. 

Prenez  de  bonnes  Ceriiès^  htcz  en  lef 
nbyaux ,  faites  cuire  du  fucre  à  fouflé; 
Jmez^lcs  dedans,  donnez -leur  dix  ou 
douze  boililions ,  après  quoi  vous  verfe-; 
rez  le  tout  fur  un  tamis  poiir  le  paflfer  att 
defTus  de  quelque  vaiffeau ,  qui  le  recevra 
pour  le  mettre  dans  des  l^oksi 

jiutre  façM. 

Prenez  des  Ccrifes^,  prcflez-les  &  en 
tirez  le  jus ,  paffcz-le ,  &  le  mettez  fur  le 
feu  deux  ou  trois  bouillons  ^mcttez-y  en- 
fin du  fucre  à  proportion  de  trois  quarteiç 
xons  pour  une  pinte  de  jus.  • 

Sjrop  deMiHres. 

kjCL  des  Meures  qui  foient  encortf 
Jrouges  3  prcflez -les ,  faites-les  bouillir ,  &: 
en  tirez  le  jus  -,  prenez  en  une  chopine,' 
^  achevez  votre  fyrop ,  comme  celui  de 
Ccrifes. 

Sjrop  de  Pommes. 

Ayez  des  Pommes  de  Reyncttes ,  peler-' 
les  ,  &  les  coupez  par  tranches  ou  pat 
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rouelles  :  ayez  du  luette  en  poudre ,  & 
mettez  fur  un  plat  ou  fur  une  terrine  des 
petits  bâtons -fcien  xiru ,  au-deflus  def- 
queJs  vous  ferez  un  lit  de  Pommes  &  ua 
lit  de  fucrc  fucceffivement  >  tant  qu'il  j 
en  ait  aflez  :  mettez  cnfuite  votre  teni- 
ne  ;  &  ce  qui  eft  deflus  y  dans  un  lieu  frais, 
pendant  toute  une  nuit ,  pendant  lacjuellc 
votre  fyrop  coulera  -,  qui  le  trouvera  beaii 
&  bon. 

jintre  façon* 

Faites  boiiillir  avec  de  Teau  desPom- 
ines  coupées  par  morceaux  :. étant  bien 
iruitesi,  pafltz-les  &  les  preflez  pour  en 
tirer  le  jus,  dont  vous  prendrez  une  pinte, 
&  le  mettrez  dans  un  poêlon  avec  une 
livre  de  fucre  -,  faites  cuire  le  tout  enfem- 
ble  jufques  à  ce  que  le  Syrop  en  foitcuit 
à  perlé  -,  cela  étant  fait ,  mettez-le  dan$ 
une  phiole  que  vous  boucherez  lorfque 
votre  Syrop  fera  froid. 

Syrop  de  Pommes  furgdtif. 

Prenez  du  fue  de  Pommes  de  Rey4 
nettes ,  de  celui  de  Budofes ,  de  Bour* 
taches ,  d'une  infuiion  de  Cené  &  d'Anis; 
mêlcz-y  du  fucre  ce  que  vous  jugerez  à 
jpropos  ^  &  vous  en  fexvcz  ^aas  l'occa* 


êibtki  cdte  fitfg  msàCif^Mm^^^ 

ks^  êc;ies  fmdcit  ^-pur  k  fnokiih  mtt^ 
àc  petite  bâtons  de  tfavcrs  fur  un  bâlTÎ 
où lurcbe  terrine  ;  faites  unz  c^vtch^à'A 
In&èQtfur  les  batoiis ,  une  couche  de  fc 
crc'en  poudre  fur  ks  Abricots^  &  ain; 
fiiccyffivcmenr  jufqitcs  k  ce  qu'il  y  en  ai 
a(Fe2',  mettez  h  tout  en  lieu  frais  pcndan 
imeiîatt  sf^itcs  chauffer  un  peu  d'eau 
mette» icfij Abricot 5  dedans  ^  vcrfezlcsfu 
un  liftgc  bhoc  ,  pafTcz  l-cau,  &  ne  preft 
îcs  Abricots  que  le  moins  que  vous  pour 
rcz_  :  mertez  cette  eait  dans  un  poclo: 
avec  le  fyrop  qui  fera  rombé  des  Abricot 
dans  la  terrine  :  faites  bouillir  le  tout  en 
fcnibie.,fufqujes,à  çt  qii^p  Jc-fyyap  ^ 
p£rl4<.ccl:a  ftifc,|irè2':le/&le  njpi;te3;d^n 
une  phiolc  de  terre..  Ce  fyrpp  cft  ftyçt^i 
«^engraiflTer ,  c'cft  pourquoi  oh  n^en  izx 
gucrcs  qu'on  ne  vciiillc  confommcr  fur  1 
champ  :  il  faut  une  livjre  de  fucrc  fur  dem 
livre  àè  fruipi . 

Syr9p  de  Verjus. 

Prenez  du  Verjus  qui  ne  commence  pâ 

encori 
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encore  à  mcurir,  pilcz-ie,  &  en  tirez  le 
jus,  épurez- le,  mettez-le  dans^  une  bou- 
teilief  de  terre  qui  ne  foit  point  couverte  : 
cxpofez  cette  botiteille  au  Soleil ,  ou  la 
mettez  devant  le  feu,  jufqu'à  ce  que  le 
Verjus  foit  çlatr  comme  de  Feâu  i  cela 
étant,  tirez-lè  de  la  bouteille  bien  dcrÂ« 
cenïent ,  crainte  de  remuer  le  fonds  :  prc« 
nez-en  quatre  onces ,  faites  cirire  une  livre 
de  fucrc  à  fouflé  :  étant  cuit,  ôtez-lç  de 
deflus  le  feu  ,  &  mettez  votre  Verjçs  de- 
dans ,  lequel  étant  froid ,  vous  ferrerez  & 
boucherez;  Si  voiK  voulez  en  faire  da- 
vantage, il  n'y  aura  qu'à  augmenter  la 
dofe ,  tant  du  jus  que  du  Jfucre ,  à  propor- 
tion de  ce  que  vous  voudrez  en  faire» 

Syrûf  de  Coins  ^ 

Ayez  {des  Coins  bien  meurs  j  ôtez  îa 
moufle  de  defliis  avec  un  linge  ;  rapez-fes 
jufques  au  cœur ,  prenez-eti  la  rapure ,  8c 
la  pafl'ez  &  preffezdans  on  linge  :  niettcz 
le  jus  qui  eil  proviendra  dans  une  bouteiUe 
de  verre  qui  ne  foit  point  couverte  \  expo- 
fez-le  au  Soleil,  ou  le  mettez  devant  le 
feu ,  jufqu'à  ce  que  votre  jus  foit  tout 
clair  :  cela  étant,  ôtez-le  de  la  bouteille 
fans  remuer  la  lie ,  faites  cuire  une  livre 
de  fucrc  à  fouflc ,  prenez  quatre  onces  de 

a 


jus  dcCcins^  mettez  les  d.tns  le  fucrCj  mê-^ 
[Jcz  le  tout  cnfcmble  ^  &  lefcrvcz  dans  une 
bouteille.  S'il  ccoir  trop  décuit  ^  il  le  faiï-' 
droit  faire  cuire  à  perle  ^  qui  eft  la  vraye 
cuiflbn  de  tous  les  Syrops  de  c^arde  j-K 
s'il  ne  rétoit  pas  aflez ,  il  y  faudroit  mct^ 
Ut  du  jus  pour  Tache  ver  de  cuire,     i^j 

!  .Paflea^  às^  grains. jdjeGrcfuuIe  dans  on 

.  i]p9^4^t)eîllç  pour  Iqclac^,)^  ju^KPm 
,.ipo|iM9ç  celui  qcC<)tns»     , 

Synf  éU  Çitrmi 

Mettez  quatre  onces  de  jus  de  CitrôiH 
dans  nnc  livre  de  fucre ,  que  vous  aurez 
.  Êtit  cuire  à  fouflè^  &  Tacherez  comme 
celui  des  Coins  ^  &  vous  en  fcrvez  >  on 
ne  £ûc  gueres  de  cette  forte  de  fyrop  eue 
pour  en  ufer  en  même  tems  \  il  eft  fort 
jrafrakhiflant  &  bon  pour  la  poitrine. 

SjTûf  étOeilUts. 

Choififlex  pour  cela  des  Oeillets  bien 
fraîchement  ciieillis  :  prenez -en  trois  li- 
vres de  âcurs^  mettez  ksdans  unvaKTeaa 


verni ,  jcttcz  deflus  neuf  livres  d'eau  boùil- 
l|«nt^de.Font4i^ïeiC0teVJC2Jl^IH>t  ^le-mft* 
l*i  fuVWceh^iés  cîhauàej;  àfîri  qu'elle 
Coût  infufe  pendant  une,  heure*. 

Cela  fait ,  donnez  un  petit  bouillon  à 
tette  infudon  y  &c  la  paflez  s  il  faut  eiv> 
fuite  h\  faiVfe'dhâ^ffer  &  là  verief  tôUtc 
thâude  furtrois'livres.  debouvelles  fleurs 
d'Oeillet$  nxifes  dans  le  vailleau  dont  on 
a  parlé»  /..,■-.,.,.-      ;       -  r  r 

Après  cela,  clarifiez  cette  liqueur  avec 
un  blanc  d'œuf  parmi  ilx  livres. de  fuci^ 
^çuit  à  perlé  ^jetitez  le  tçutdans.un  tamif^ 
Jf^  un  vaifTeau  ^Som.  ^pnr  recevoir  qe 
otii  en  tom^ay PU  bieç  on  1$  ^pç^SekiA 
cliàuire  ou  da?QS  un  lif)ge  très^fin.    .      ; 

On  prend  de  ce  fyrop  pour  fe  garantie 
du  mauvais  air,  il  eft  fîngulier  pour  les 
fié  Vf  es,  malignes  8c  dans  ks  foibljefTeSy  il 
fertile  le  coeur  Se  le  cerveau  étant  prîa 
ieul^  ou  dai[)5  du  vin  ou  de  IVau.  ^ 


QiJ 
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flo  anob  owTliiiv  ol  zat,h^iïini  ^n\..  On 

*t  TOicî  des  Liqueurs'  dont  là  prépér*: 
^A^  H(Wrt^8fâfe^<*«;«ÎJbt€*ë^d'^ 

CCS  ies-lftqééftM^fbiitfVn''^  ^ûs^granlh 
•tgi^tBS  de  I^' vie  ;  «  fiit  tout  des  Rc- 
pks^;'ii  cft&biî  qu^un  Officier  du  reflbrt 
dufjuel  -eMey  font,  fc  feflc  cri  -quelque 
À'^dh-iine'étadé  de  ce  qiri  ifegatÂle  la  ma- 
nière dfe  4ès'-fei#€^\  aân  que  dans  toutes  kis 
faifons  de  Tannée ,  il  n'en  foit  point  au 
dépourvu  \  les  Grands  aiment  fe  fentir 
chatoiiiJier  le  goût  par  les  Liqueurs ,  fur 
tout  à  la  an  du  Repas^,  eu  pour  aider  à 
la  digpftiôn  :  ils  prernicnt  de  celles  qui 
échauffcnt^.&lerafraîchififent  avec  celles 
qui  en  oprfa  propriété,  Venons  a  la  pra» 
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ÉtiH  de  Fiolettcs. 

hjtz  de  bonnes  Violettes  cueillies  avant 
Soleil  levé ,  &  jamais  par  la  pluïc  -,  deUx 
bonnes  poignées  ruffifcnt  pour  deux  pintes 
iâe  Liqueurs  î  il  faut  les  bien  éplucher,  ii 
ne  prendre  que  là  fei^Ik  des  fleurs  qu'oft 
met  dans  leaa,  avec  un  quarteron  ou 
dcmi-livcc  de  fucre. 

On  laifTe  infufer  k  tout  pendant  fix 
ieures ,  cnûtitc  on  là  paffe  à  travers  uq^ 
linge;,  puis ,  pour  la.  boire  plus  agréabiç- 
jnent,,on  la  Eût  glacer^  .  ^    : 

..  .   ■    \  -jf-  .  .    ■,        -. .     .   ::  ■       • .  .  ; 

Eau  de  Jajmhr» 

Prenez  deux  poignées  de  fleurs  de  JaC- 
jwiri ,  nttttez-le&dans  une  égMièrreou dans 
une  terrine.,  aVec  une  pinte  d'eau  fraîche  i 
ic  enviro»  un  quarteron  de  fucre  :  laiflfcf 
4c  tout  jrépofcr- environ  demie-heure  ,8^ 
enfuitc  verfez  votre  eau  d'une  cguierr€ 
dans  Tautrc,  jufqu'àce  quelle  ait  pris  le 
goût  de  Jafmin  :  mettez-la  rafraîchir  ^  ^ 
vous  la  trouverez  très  excellente. 

On  peut  encore  la  faire  comme  Teau  dç 
Violettes , elle  encft  meilleure i  mais  lorfr 
qu'on  eft  p.  cfle ,  il  faut  fc  fervir  de  cect« 
dermerc  méthode ,  &  cn£i^ïe  dcnicaieà 


t|5  i^iiM^^^ 

l'égard  âes  Violettes  en  pareil  Ciii 

:  !Aye2iinè  poignée  de  iLtvmXOt99i0i'i 
teilê:t-la  ^vec  mie  ointe  d'(ùii&«i^jj|liafi 
lérob  de  fucre  ;,  &  râdievez  cominf  icùlor 
4}ft  J^fflim'^  ou  dé  Violettes^  /  i  ..t 

r  ■*•■';■.  j  ,    .    ■  .  .-■•■■    î ri 

Em  dt  Refis  Mi^Àdcu 

;  '  PiMes  deniç  poign^de  fei^idê 
ÎKôièsMi^^es  y 'blettes -ikf  avec  ma 

Jiinte  d*eau  &  un*  4{0ai;teioq  die  fugn^^Ac 
'achevez  comme  celle  de  jaiînki  ou  de 
Violettes. 

EoH  de  Framboijes. 

Prenez  des  Framboifes  bien  meures; 
paflez  -  les  dans  un  linge,  &  en  tirez  le  jus  \ 
mettez  le  dans  une  bouteille  de  verre  dé* 
couverte,  &  rexpofcz  au  Soleil,  ou  de- 
vant le  feu ,  ou  dans  une  ctuve ,  juiques 
à  ce  qu'il  foit  devenu  clair  :  cela  fait ,  ver. 
tcz-k  doucement  dans  un  autre  vaiflcau  , 
crainte  de  remuer  la  lie ,  prenez-en  un 
demi-feptier&lemettezdansunpot,  ou 
dans  une  terrine ,  avec  une  pinte  d  eau  & 
un  quarteron  de  fucre  j  battez  la  bien  en- 
fuite  ^  la  vcrfant  d'un  vaiiTeau  en  Tautrc  ; 
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palTeZrla  dans  un  Imgc  blanc,  mettez- la 
rafraîchir.  Se  vous  la  trouverez  excellente. 

Eau  df  Fraifes. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  dePram- 
boifcs  -,  &  à  Tune  &  à  Pautre ,  fi  vous  ave» 
des  Fraifcs ,  &  des  Franiboif es  blanches'^ 
vous  en  donnerez  Todeur  à  vos  eaux  fans 
les  colorer. 

Eau  de  Ceirlfes, 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  Franft- 
toife.,  il  faut  qu'elles  foient  bien  meures 
'&  en  ôter  les  noyaux  &  les  queues  :  deux 
poigne'es  fuffifent  pour  une  pinte  d'eau. 
Il  vous  n'avez  pas  le  tems  de  les  faire  in- 
fufer,  vous  les  verferez  d'un  pot  dans 
l'autre  plufîeurs  fois,  puis  vous  mettrez 
glacer  votre  liqueur. 

Eau  de  Grofe'dles  rouge. 

Elle  le  fait  de  même  que  celle  de  Fra'm* 
boifes  ;  fi  vous  la  voulez  boire  à  la  glac«  » 
vous  pafl'erez  feulement  votre  liqueur 
à  la  glace  ;  mais  fi  c'eft  par  rafraîchiflementj; 
vous  la  clarifierez  à  la  chauffe- 

Eau  d^jibricots^ 

Prenez  une  douzaine  de  beaux  Abricots 


nicurs  *j  pdex'lcs  &  en  ôtez  ks  noyaux** 
faites  bouillir  une  pinte  d^eau  ^  ôtez-Jacfe 
dcflus  Je  feu  j  &  y  mettez  vos  Abricots:: 
après  une  demi- heure  de  tems,  mettez 
un  quarteron  de  fucr«  dans  cette  eau ,  Je 
facre  fondu  ^  païTez-la  dans  un  linge  ^  & 
k  glacez ,  fi  c  cil  que  vous  la  prenez  pont 
vous  rafraîchir ,  paiTczda  à  la  chauffe  ^  elle 
en  eft  plus  claire  ^  &  par  confcquent  plus^ 
agréable  à  JU  vue, 

£i*«  de  Candie, 

Faites  bouillir  une  pinte  d'eau  ;otez  h' 
de  defTus  le  feu  :  ayc2.  environ  un  quart 
d'onze  de  Canelk^,  roRipez-k  par  mor- 
ceaux j  &  la  mettez  dans  cette  eau  chaude  : 
^xnettcE  y  un  quarteron  de  fucre  ^  &:  la  Uif- 
fc2  tcfroidir  \  pa(Tczla  daus  un  linge  blanc, 
&  cnbûvczquand  ilvousplaira.  Ceux  qui 
aiment  uurgoûtpldsfott  acCanelle,  font 
bouillir  cette  eau  jufqu'à  ce  qu'elle  foie 
fédiiitc  à  moitié^  enftîicc  ils  la  pafTent  ^  U 
font  rafiâîchir ,  &  la  prennent  ainli» 

^  Eau  de  Coriandre.. 

Prenez  une  poignée  de  Coriandre,  écof- 
fczla ,  &  ia  mettez  dans  une  pinte  d*eau 
avec  un  quarteron  de  fucre  >  laiuez-la  trcm« 

pcx 


::i^' 


Er  jufqucs  à  ce  auc  1  eau  en  ait  affez  pris 
gwti  fic:,c^iç  Ic'fuci^.  (oit fondu  licil 
ijt^  palTjZ'la  ^  &  en  buvez* 

Eau  d'unis. 

;  Ellç  Tç  fait  de  mcineji|teccllc  de  Co* 
»un4rÇi,oi»  çcut ,  fi  Tcmi  veut  y  a;6ûtcriiit' 
|)eu  4'-eai*-4e-v\w,  cela  lui  donne  un  boa 
fclièf  j  tnais  On  la  p^enil  ^lots  pmcot  fo»^ 
âattex  le  goût  que  pour  rafcaicbir.  i 

.     Tî   "    ■!•    .  »    >.......   :    .  .    .  * 

.r    .       ;    *      •  ■•    ^^  ■      ■■•    V^  ^^i^  .   yn^  ■  .-    i 

/  Prehcz  un  Citron  ,codp»-cii: la  peail^ 
par  zefte^ ,  jnettei-Ics  tlins  unc'i^gmerre  ■ 
arec  une  pinte  d'eau  &  tmimiaxtéroin  'dç 
lucre  y  exprimez  -  y  le  /us  de  deux  Citronsi;: 
Jaiflez  infufer  le  tout  quelques  :hcui:es  fiî 
l^ous  n'êtes^'pas.pifeffc;.oii  bien  iattez-k* 
J)icn  d'âivvaiflèaii  en  l-autate,^  dclorf qu'elle 
îfuura  pris  le  goût  du  Citiîon ,  paffez  -  U 
tpmme  les  autres-,  &  la  mettez  glacer^ 

Eau  ^Orange* 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  Citron  i 
remarquer  qu*il  faut  que  ce  foit  des  Oran- 
ges de  Portugal  -,  on  peut  y  ajouter  du  jus 
de  Citron ,  cela  lui  donne  un  relief  parti-î 
culiert  JPL 


U:Ai:^tïts  liqueurs  pliTS^conipoféeîij 

I^L         Hipùcrds  de  Fin  ronge,  |H  ' 

Mettez  dans  une  terrioc  bien  nctt^uncfl 

Éfîîme  de  fort  bort  vin  un  peu  ouvert |.| 

I  lïictrcx^  y  aiifïj  tiOîs  quarterons  de  bcaJl 

fucrc  coapesL  par  îTiorc^"^^  ^^^^  un  pci^j 

lie  i^pnelle  ^  dwitîc  -bfîn^  dc^  Poivre  long|j 

jlompuSj  doii'xe  Clous  de,  Girofle  ^  deuse^ 

^feuilles  de  Macis,  un  peu  de  Gingembre  i 

.coupé  par  trj»-u"hei;,   &*  ^»ntf*  Pomme  de  | 

►Rcynptte  pelée  &  coupée  auflipar  tran*< 

'c^es  :  idouvc^^ibieii   k' 'terrine  &  la  laif>J 

-  ,fcz  repoferi  cnYÎton  demi-heurc  s  lorf^ 

'<que  le  fucrc  fera  bien   fondu^  paflez  1^  » 

tptt&^diaâsianè  di2U]fe4l^  drtfp  ou'^c^  £^g^ 

UeiifevtbcT.iipéttez  âuffi  dâï)$  k  ichaufl^ 

une.  donàdoei  d'Amaitdcfs  dquc^  cafTce^ 

&  noip^ïcliéitt^.cai  bietn  ihvbt^ie n  le' boutH 

4*la:;pbii^qdans.du.Laftt  tourne^  votrti 

HijpctÀs  dans  cetéec^HaufTe, &  le  pdfleai 

jufqucs  à  ce  qu'il  foit  bien  clair  :  cela  fait; 

mettez  -  le  dans  une  bouteille  de  verre , 

&  la  bouchez  bien ,  fi  vous  voulez  le  con* 

Si  vous  le  idefitcz  meilleur,  prenez  tîrt 
grain  de  Mufc  6c  deux  grains  d'Ambre 
gris>pile24es  un  peu  dans  unmomer  de 


îbntc  3  avec  un  peu  de  fucrc  en  poudre  i 
mettez  le  tout  dans  un  peu  de  cotton  oa 
dans  de  Tétoupc ,  attachczJe  à  la  pointe 
de  h  chauffe,  &  paffez  THypocras  pat 
deffus  deux  ou  trois  fois. 

Hypocras  de  Fin  bUnc, 

Prenez  trois  pintes  du  meilleur  Vîri 
blanc  que  vous  pourrez  trouver,  une  li-- 
vrc  &  demie  de  uicre ,  plus  ou  moins,  une 
cnce  de  Canelle,  un  peu  de  Macis,  deux 
grains  de  poivre  blanc  entiers ,  &  un  Ci-: 
tron  partagé  en  trois  quartiers ,  laiffez  le 
tout  infufer  pendant  quelque  tcms,  pai-; 
{ez-le  à  la  chauffe  avec  un  petit  grain  de 
Mufc ,  &  deux  ou  trois  morceaux  de  CÏA 
trons  :  fi  votre  Hypocras  ne  pâlit  que  di& 
ficilement ,  vous  pouvez  y  verfer  un  demi*; 
verre  de  Lait ,  cela  fera  Tefiet  que  vouf 
Xïi  attendez. 

Le  clairet  fe  peut  faire  auflî  de  mcmtf 

Rojfolis. 

Prenez  une  pinte  d'Efprit  de  Vin,  ^ti 
Ide  bonne  Eau-de-vie  -,  mettez-la  dans  une 
bouteille  de  verre  avec  douze  Clous  de 
Girofle ,  trois  brins  de  Poivre  long  ,  un 
peu  d'Aiûs  vctd,  un  peu  de  Coriandre  jj 

Rii 


ik 


cawb  9  laillez  t  i:  on  deaiP ^ 

heures  ;  paflèz  le  ..«  ««^^ ,  &:*faitflf . 

eotxeadb  bon  i  'e  âlbid^.'âcez-le  de 
iieffiis>l]er  ^  7  t  ;  jr  vot»  Efotit  «le 
Vin ,  remùcz-le-î  i  :  ateci  iuie  coUitére  ^ 
ou  avec  une  fjpatule  :  paflréz'<^Iè  eiôfiiite 
dans  june.chàoaelfoinime  Ili'7{X)éhB^^^ 
mettez  au  fends  de  la  chaufle  une  dbiu»dh 

Si  V€»ûs  té  youlc9  owR«^ 

gi^ni^  Mnfc  »  &  W  'gniàs'd^Âlhlm 

jgjàâ,  &:  i^âcbevej&  conmiefHjrpoàeai.  :  .V 

JS^//i  de  'tmin.  : 

:  Mclez  dans  une  Cucurbite  de  bon  Vin 
«ofc ,  de  la  Cancllc ,  du  Macis ,  du  Clou 
de  Girofle  &  du  fucredifTous  dans  quel- 
que Eau  de  fenteur  ;  couvrez  votre  Cu- 
jcurbitc  de  fon  chapiteau  ^  &  après  y  avoir 
adopté  le  Récipient  ^  vous  lutterez  bien 
les  *  jointures  avec  de  la  vcffic  moîiilléc, 
puis  vous  diftiUcrcz  votre  Liqueur  à  petit 
icu. 

Si  vous  voulez  que  votre  Roffblis  foit 
«mbré,  il  faut  attendic  qu'il  foit  fait,  & 
pour  cela  vous  prenez  Quelques  grains 
^'Ambre  que  vous  faites  diflbudrc,  vous 
.le  clélayez  bien ,  vous  le  paflcz ,  puis  le 
pticttcz  avec  tout  le  rcfte. 
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rxciiv.^  >*«^  pinte  di.  UotvVin  blatîC& 
oien  clair-,  mettez  dedans  une  Poniui-  ^^ 
Reynettc  pclcc  &  coupée  par  tranches,  un 
pead*Anis&dc  Coriandre  çaflTez  \  laifTez 
tremper  le  tout  environ  deux  heures  :  fiii- 
tes  cuire  deux  livres  de  fucre  à  fouflé  i  étant 
cuit,  ôtez-le  de  dcflus  Je  feu,  mêlez -J 
dcmi-fepticr  d'.Tprit  de  Vin  ^  &  remuez^ 
le  bien  i  laiflez-le  refroidir  :  étant  froid, 
mettez-y  votre  Vin  blanc ,  pafTez-lc  &  iV 
cHevez  comme  le  Roflblis  î  mettez-le  dans 
des  phioles  de  terre ,  &  ks  bouchez  bien. 

Sorbcc  (^ Alexandrie 

.  -  •    - 

Prenez  une  groflfe  rouelle  de  Veau  ^  de* 
graiffez-la,  &  la  battez  bien  fur  un  billot 
avec  un  rouleau ,  mettez  la  d  =:dans  un  pot 
bien  net ,  avec  trois  pintes  d'eau  &  un  peu 
de  Vin  blanc  :  faites-la  réduire  à  chopine 
ou  trois  dcmi-feptiers  •,  prenez  deux  livres 
de  beau  fucre* ,  mettez  le  datis  un  poêlon 
avec  le  jus  qui  fera  forti  de  la  roiielle  dç 
Veau ,  après  l'avoir  bien  dégraidee  &  palTc 
au  travers  d'un  linge. blanc  >  faites  bien 
boiiillir  le  tout  cnfemblc ,  &  après  Tavoit 
^umc ,  joignez-y  de  la  CanelJe  en  bâton^ 

R  il) 
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trois  Clous  de  Girofle  ^  un  peu  d'écorcc  de 
Citron ,  &  du  fucrc  autant  que  vous  le 
jugerez  à  propos-,  faites-le  cuire  au.{?r3tnJ 
perlé  ferieïi  -  Ac  dans  une  DOUtclllc  de 
jvprrc^  &  fa  bouchez  bien. 

\Aigre  de  Cèdre* 

Ayez  une  douzaine  de  beàttx  Citrons; 
3es  Limons  ou  des  Cèdres ,  ce  ne  font  que 
des  efpeces  différentes,  fendez-les  parla 
moitié ,  prenez  les  endroits  où  eft  le  jus, 
ôtez-en  les  pépins,  en  forte  qu'il  n*y  ait 
point  de  chair  de  Citron  :  ayez  un  pot  de 
lene  tout  neuf,  mettez  dedans  ces  en- 
droits où  eft  le  jus,  faites  cuire  une  hvre 
de  fucrc  à  fouflé  -,  faites  un  bon  feu  de 
charbon ,  mettez-le  deflbus  votre  pot  de 
terre,  verfez dedans  votre  fucre  cuit ,  laif- 
fez-le  cuire  jufqucs  àcequ*il  foit  à  perlé  3 
tirez  le ,  paffez-le  au  tamis,  fous  lequel  il  y 
aura  un  vaiflcau  pour  recevoir  cette  Li- 
queur ,  &  le  ferrez  dans  une  bouteille  de 
verre ,  &  le  bouchez  lors  qu*il  fera  froid. 
On  prend  TAigre  deCcdre  avec  un  peu 
d'eau  pour  fe  rafraîchir. 

Liynonade. 

'Ayez  fix  Citrons ,  prcffcr-lcs  &  en  tirez 
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J:  jus  -,  mettez  le  dans  une  cguierreou  dans 
une  terripe  ;  ajoûtez-y  auffi  le  jus  de  trois 
Oranjges,r^orcç  de, la  moitié  d'un  Ci- 
tron &  celle  d'une  Orange  :  mettez -y  unç 
•  pinte  d'eau ,  avec  une  demi-livre  de  fucre  : 
vcrfez  le  tout  d'un  vaifleau  dans  l'autre 
plufieurs  fois .  jufoues  à  ce  que  le  fucre 
foit  fondu  \  cela  fait^  paflez  le-dans  une 
fcrviettc  blanche ,  &  le  faites  rafraîchir.  • 
.  Il  y  en  a  pour  donner.du  relief  à  leur 
Limonade  qui  y  mettent  de  l'Ambre  ou 
du  Mufc  pile  dans  un  mortier  avec  un  peu 
de  fucre.    ,  ,  .        r: 

Orangeade* 
*   .  '       ' 

Prenez  fix  bonnes  Oranges  &  deux 
Citrons  3  tc  achevez  votre  Orangeade  de 
~2nême  fa^on  que  la  Limonade^ 

VinhuU,,.  .     : 

Prenez  une  pinte  de  bon  Vin  dcBour^ 
gognc  ,  mettez  la  dans  une  cguierre  d'ar- 
gent découverte  avec  une  livre  de  beau 
lucre ,  deux  feuilles  de  Macis ,  un  brin  de 
Poivre  long ,  douze  Clous  de  Girofle  ,  une 
branche  de  Romarin^  deux  feiiillcs  de 
Laurier  :  mettez  cnfuite  votre  éguierre 
devant  un  grand  feu ,  &  du  charbon  aU 
lumc  tout  au  tour  de  cette  éguierre  :  mcN, 

'     Riiij 


ccz  le  feu  à  votre  Vin  avec  du  papier  a)j 
lumé ,  &  le  laiflèz  brûler  jufques  à  ce  qu'ifl 
s'éteigne  tout  feuf.  Il  fe  boit  le  plus  chau4 
que  Ton  le  peut  boire. 

Vin  des  Dieux. 

Ayez  deux  gros  Citrons^  pelcz-lcs^  52 
les  coupez  par  tranches ,  avec  deux  Pom* 
mes  de  Reynêttc  pelées  &  coupées  de 
même  que  les  Citrons  :  mettez  Je  tout  dans 
un  plat  y  avec  trois  quarterons  de  fuae  en 
poudre  ,  une  chopinede  Vin  de  Bourgo- 
gne, fîx  Cloux  de  Girofle,  un  peu  d*catt 
de  fleur  d'Orange  ;  couvrçz  bien  le  tout , 
&  le  laiffez  tremper  devrx  bii  trois  heures  > 
paflez-lc  dans  une  chauffe  comme  1  H ypo- 
cras  :  fi  vous  voule*  ,  ambrez-le ,  &  le 
mufquez  auflî  comme  THipocras, &  vous 
le  trouverez  excellent» 

Eau  clairette. 

Cette  liqueur  fe  fait  par  la  diftillation  ^ 
te  il  faut  prendre  des  lies  de  bon  Vin  qui 
ne  foîcnt  point  éventées,  &  en  remplir  là 
moitié  d'une  Cucurbite  de  cuivre-,  vous 
y  joindrez  de  la  Canelle,  du  Macis,  & 
du  fucrc ,  &  laiflcrcz  infufer  le  tout  pen- 
dant vingt-quatre  heures^  après  quoi  vous 


Le  Chef^ctOffice  farfait.  j  o  1 
préparez  votre  Alambic  ,  comme  il  a  été 
dit  dans  TArtide  du  Roflblis ,  &  diftillc- 
rez  votre  Liqueur  à  petit  feu,  elle  fera 
fort  agréable. 

De  la  manière  de  glacer  toutes  fortes 
JtEan  délicieufes. 

Outre  les  goûts  agréables  que  les  diffc-. 
rentes  mixtions  des  ingrédiens  donnent 
aux  Eaux  dont  on  vient  de  parler ,  la  fraî- 
cheur en  relevé  encore  le  mérite  i  c*efl: 
pourquoi  comme  on  ne  fçauroit  leur  faire 
acquérir  un  degré  de  fraîcheur  plus  grand 
qu'en  Its  faifant  glacer ,  on  a  jugé  à  pro- 
pos d'en  apprendre  la  manière  :  Voici 
Quelle  elle  eft. 

•  On  prend  les  Bouteilles  où  font  les  Eaujr, 
on  en  met  trois  ou  quatre  dans  un  feau ,  & 
davantage  Ç\  Ton  veut ,  pourvu  que  lefeau 
foitaflci  grande  on  les. place  à  un  doigt  de 
diftance  \çs  unes  des  autres  s  enfuite pre- 
nez de  la  glace ,  broyez  la  bien ,  &  la  lalez 
lorfqu'elle  fera  broyée  5  mettez-en  promp- 
tcment  dans  le  fcau,  &  tout  au  tour  des 
boctes  de  fer  blanc  dans  Icfauclles  feront 
vos  Eaux,  jufqn*à  ce  qu'il  ibit plein ^  &' 
que  hs  boëtes  foiértrconvertcs.  Pour  un 
icau  il  faut  fi  boëtes ,  (  cesfortcs-de  var 
fes  fe  vendent  chez  les  Ferblantiers.  ) 
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Si  Ton  veut  qu'elles  glacent  prompte- 
iticnt ,  il  faut  mettre  deux  litrons  de  fcl  ou 
environ  :  cela  obfervé^  laiflez  repoler  vos 
Eaux  une  demi -heure  ou  trois  quarts - 
d'heure  de  tcms ,  prenant  garde  de  tems 
en  tems  que  Tcau  ne  fubmergc  les  boëtef 
à  mcfure  que  la  glace  fe  fondra ,  &  qu'elle 
tie  pénètre  jufqu'aux  Liqueurs  :  &pout 
éviter  cet  inconvénient,  il  faut  faire  au 
bas  du  fèau  un  trou  où  vous  mettrez  un. 
foflct  rc'eft  par -là  que  vous  en|  tirerez 
l'eau  de  tems  en  tems. 

Après  cela  rangez  la  glace  de  deffuf 
vos  boëtes  ,  remuez  la  Liqueur  avec  ime 
cuillicrc,  afin  de  l'obliger  de  fc  glacer  eu 
neige  5  &  fi  elle  étoit  glacée  en  gros  mor- 
ceaux ,  il  faudroit  la  remuer  avec  une  cuil- 
liere ,  afin  de  la  diflbudre ,  parce  qu'au-^ 
trement  vos  Eaux  glacées  ainfi  n'auroienc 
iqu'un  goût  infipide. 

Lorfque  vous  aurez  ainfi  remue  toute» 
vos  boëtes,  &vos  Liqueurs,  &:  que  vous 
aurez  pris  garde  qu'il  n'y  foit  point  entré 
de  glace  faléc,  vous  les  recouvrirez  de 
leur  couvercle  5  puis  de  glace  K  de  fcl 

f)ilc  comme  dcffus  ,  phis  on  forcera  de 
el  la  glace,  plutôt  les  Liqueurs  glaceront, 
ne  les  ôtez  point  du  fcau  que  vous  ne  voû- 
tiez les  fervin 


Comment  f  réparer  le.  Thé. 

On  prend  une  pinte  d'eau ,  on  la  fait 
bouillir  dans  une  Caffetierc  ^  puis  on  y 
tnet  un  demi-gros  de  Thé,  ou  bien  en- 
viron deux  pincées  pour  n'être  pas  obligé 
de  le  pefer,  il  faut  aulTî-tôt  le  retirer:  car 
fi  on  le  laiiïbit bouillir,  il  perdroit  beau- 
coup de  fa  vertu  y  il  eft  bon  feulement  de 
le  laifler  infufer  pendant  un  Mifer^e , 
après  quoi  on  le  fert  avec  du  fucre  eft 
poudre  fur  une  porcelaine,  afin  que  cha- 
cun en  mette  à  la  difcretion. 

Le  Thé  eft  un  petit  arbrifleau  qu*oft 
cultive,  il  croît  haut  comme  un  Grena- 
dier ,  &  \ts  Japonois  &  les  Chinois ,  d*où 
il  nous  vient ,  en  font  beaucoup  de  cas.  U 
y  en  a  auffi  au  Royaume  de  Siam ,  le  meil- 
leur de  tous  eft  celui  du  Japon  :  on  dît 
qu'il  en  vient  auflî  en  Tartaric.  La  pre- 
mière feiiille  que  le  Thé  poufle  au  Prin- 
temps ,  eft  celle  dont  on  le  fert  pour  faire 
la  liqueur  dont  on  a  parlé. 

Comment  f  réparer  le  Chocolau 

Le  Chocolat  eft  un  mélange  de  drogues 
dont  on  fait  un  breuvage,  &  même  un 
remède  qui  nous  elt  venu  des  Efpagnols  ^ 
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cjiu  lont  apporte  dea  ^/  «i^^iinc  r\ 
Içfquels  Gc  mot  de  Chocolat  iignni'v  ^ 
pkinent  ConfeBion. 

Le  Chocokt  eft  une  compofîtion  de  * 
Gacao ,  de  Vanilles ,  de  Clous  de  Girofle^ 
^e  Canellc  ,  de  Macis  &  de  fucre  i  le  tout 
bien  préparé  ^  on  en  fait  une  pâte  dont  ou 
fe  fcrt  en  la  manière  qui  fuit. 

Prenez  utie  Chocolatière,  mettez- y  de 
Tcau  ,  laiflez  la  boiiillir_,  fur  quatre  prifcs 
outaftces,  vous  mettrez  un  quarteron  de 
Cfeocolat ,  ainfi  à  proportion  ,  autant  pe- 
fant  de  fucre  fi  vous  l'aimez ,  le  tout  bien 
râpé,  remuez  le  tout  avec  un  bâton  pro- 
pre pour  cela 5  enfuite  mettez-  le  dcvane 
,c  feu  fi  vous  voulez,  &  lors  qu'il  mon- 
te retirez  -  le ,  crainte  qu'il  ne  fe  vcrfe  par 
defius. 

Il  faut  le  bien  fouetter  avec  le  bâton 
pour  le  faire  moufler ,  &  à  mcfurc  qu'il 
mouflera  vcrfez-le  dans  des  tatTes  J'une 
après  l'autre  :  fi  vous  n'en  voulez  qu'une 
prife ,  il  ne  faudra  mettre  dans  votre  Cho  • 
colatiere  qu*unc  taflec  d'eau  S)C  une  onze 
de  Chocolat. 

On  prend  le  Chocolat  au  Lait  fi  l'on 
veut ,  on  en  met  autant  que  d'eau ,  on  le 
fait  boiiillir  prenant  garde  qu'il  ne  tour- 
ne,  &  on  l'achevé ,  comme  on  vient  de 
le  diic  \  on  peut  diminuer  la  dofc  du  fucre. 


E 
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lî  on  ne  l'aime  pas  bien  fucré. 

Le  Chocohf  échauffe,  il  fortifie rcllo- 
mach  &  la  poitrine ,  iLfoutient  &  rétablit 
la  chaleur  naturelle ,  il  nourrit,  &  diffîpc 
les  humeurs  fortifie  &  entretient  la  voix, 
&'  eft  propre  à  bien  d'autres  çhpies^  dont 
le  détaii  feroit  ici  trop  long, 

J)h  Cajji ,  &  de  la  manière  de  le  préparer^ 

Le  Caffé  eft  un  Breuvage  fait  d'une 
efpece  de  fève  noire  qui  croît  dans  l'Ara- 
bie henreufe,  l'arbre  eft  toujours  vcrd,& 
reflemblc  au  Fufin  ;  il  en  vient  de  Perfe& 
des  autres  contrées  du  Levant,  la  boif- 
fon  qu'on  en  fait  eft  délicieufe^  on  en 
prend  à  toute  heure  :  Voici  comment 
on   préparc  le  Cafte. 

Vous  prenez  du  Cafiê  en  fèves  ce  que 
vous  en  voulez  avoir  ,  vous  Tépluchez 
bien ,  &  le  mettez  dans  une  pocie  à  frt 
cafter  qui  foit  bien  nette,  crainte  que  le 
.Caffé  ne  contrade  quelque  mauvais  goût, 
ou  bien  fervez-vous  d'une  poëlcàConfi.. 
ture  ou  d'une  terrine ,  ou  bien  d'une  boë- 
te  de  fer  blanc  faite  exprès",  &  qu'on  tour- 
ne à  la  broche. 

Il  faut  dans  l'un  ou  l'autre  de  cts 
vaifleaux  bien  fricaflcr  ces  fcves  fur  le 
feu ,  &  les  bien  remuer,  8c  fouvent,  afin 
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qu'elles  grillent  également  par  tout  jufqu'Êt^ 
ce  qu'elles  foient  noires  &  de  couleur  de 
fers  il  faut  prendre  garde  que  votre  Caffé 
ne  brûle  point  &.  ne  fe  reduifc  point  en 
charbon. 

ii.  Cela  fait,  pilez  le  dans  un  mortier,  & 
le  paflez  dans  un  tamis  y  il  y  en  a  qui  le 
fervent  de  petits  moulins  faits  exprès  y  c<:% 
petites  machines  font  fort  commodes  , 
fort  en  ufage^  &  très-communes, 

Quand  votre  CafFé  eft  bien  moulu,  vous 
le  ferrez  bien ,  de  peur  qu'il  ne  s*cvente  ; 
&  pour  le  mieux  ,  afin  d'éviter  cet  in- 
convénient ,  il  eft  bon  de  n'en  gueres 
broïer  à  la  fois ,  &  pour  le  préparer  on 

5 rend  une  Caffctiere  d'argent ,  de  cuivre, 
e  fer  blanc,  ou  de  terre  verniflee,  il 
n'importe,  on  y  met  la  quantité  d'eau 
qu'on  fouhaite ,  on  la  fait  Doiiillir ,  on  la 
retire  du  feu,  puis  on  y  met  le  Caffc  i  il 
faut  fur  une  pinte  d'eau  ,  deux  cuillerées 
de  CafFé,  ou  fi  vous  voulez,  un  demi- 
quarteron  pour  pinte  j  ainfi  du  refte  si 
proportion. 

Apres  que  votre  CafFé  eft  dans  l'eau ,  i] 
faut  bien  mclcr  le  tout,  le  bien  remuet 
avec  un  bâton  fait  exprès ,  remettez  la. 
Caffetiere  auprès  du  feu^  &  laificz  pren- 
dre à  cette  boiflbn  dix  ou  douze  bouil- 
lons >  &  quand  elle  a  bouilli,  il  faut  y 
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lettre  un  demi  verre  d'eau  jpur  faire 
tomber  le  marc  au  fond  :  cela  rait^  laiflci 
rcpoler  votre  Caffc  y  puis ,  lorfque  vous 
voudrez  le  fcrvir,  vous  le  verferez  par 
inclination  dans  acs  talfes  de  Porcelaine 
avec  du  fucrc  en  poudre  •,  chacun  en  prend 
félon  qu'il  aime  cette  liqueur  fucrce^fi 
Vous  voulez  garder  votre  CafFé  deux  heu- 
res, il  faut  qu'il  bouille  un  demi-quart- 
d'heure  entier ,  autrement  il  pourroit  fe 
gâter. 

Le  Caffc  rafraîchit  le  fang ,  il  diflîpé 
&  abbaiflTe  les  vapeurs ,  &  les  fumées  du 
Vin  ,  il  aide  i  la  digefti6n,&  il  reveillç 
les  efprits ,  &  empêche  de  trop  dormit 
ceux  qui  font  accablez  d'affaires; 


Des  differens  Kata^Si 

Rdîafiat  rouge. 

\\  faut  prendre  de  belles  Ccrifes  quî 
foient  meures  ,  on  peut  auffî  y  mêler  des 
Mcrifes  noires  &  àcs  Guignes ,  des  Fram- 
boifes  &  des  Grofeilles  s  on  prend  uh  tiers 
ou  un  quart  de  ces  derniers  fruits  ;  fur  les 
deux  tiers  ou  trois  quarts  de  Cerifes  :  écra- 
fcz  bien  le  tout  enfemble,  preflez-le,  & 
le  paflcz  au  tamis ,  félon  la  quantité  que 
vous  en  voulez  faire. 


iog      Le€hefiOfficefj^rf4iK 

Remaroiiez  que  iur  deux  pinces  de  ccci« 
liquear ,  u  Éiut  mettre  une  pinte  d'eau  dc- 
-vie  «  cinq  ou  fix  onces  de  lucre ,  trois  oU 
quatre  clous  de  Girofle ,  &  quatre  ou  cinq, 
grains  de  Poivre  blanc  ,  Je  tout  con- 
caiTc. 

Cela  fait,  mettez  infufer  tous  ces  in- 
gredi-ens  dans  un  vaifleau  de  terre  ou  de 
grais,  bouchez-le  bien,  étant  bien  infufé^ 
pafTez  le  à  la  cliauile  &  iê  ferrez  dans 
des  bouteilles. 

Si  vous  n'y  voulez  que  des  Cerifes  : 
Vous  obfervcrez  toujours  d*y  mettre  k 
même  dofe  ^  il  y  a  bien  des  gens  qui  font 
des  Ratafiats  de  chaque  Fruit  en  particu-» 
lier  3  &  ce  doit  être  toujours  la  même 
chofe  à  l'égard  des  ingrediens. 

Pour  donner  aux  Ratafiats  le  goût  de 
rioyau  ,  on  prend  quatre  ou  cinq  livres  de 
noyaux  de  Ceriics,  une  livre  ou  deux 
d'Abricots  bien  pilez ,  on  concaiTc  le  tout 
cnfemble^  on  le  mêle  avec  le  Ratafiat, 
cette  dofe  eft  pour  ceux  qui  en  font  unt 
drmi  muid  ,  oinfi  on  peut  juger  à  propor- 
tion combica  il  faut  d'Abricots  6c  de 
noyaux  pour  une  petite  quantité. 

R.iîafut  blanc. 

Il  faut  fur  une  cruche  de  douze  pintes 

d'cau«5 
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d'cau-dc-vie  mettre  infulcr  pendant  deux 
fois  ving-quatre-heures,  trois  quarteron$ 
de  noyaux  bien  pilez ,  .ou  bien  une  demi> 
livre  de  noyaux  d'Abricots  que  vous  pî-; 
lerez  avec  la  peau,  ajoûtez-y  un  gros  de 
Canellc ,  une  douzaine  de  clous  de  Giro- 
fle ^  deux  pincées  de  Coriandre,  trois  li- 
vres &  demie  de  fucrc ,  &  quatre  pintes 
d'eau  boiiillie  j  après  l'avoir  iailTée  refroi- 
dir, il  ne  faut  mêler  cette  eau  que  lors 
qu  on  veut  pafTer  Tinfufion  à  la  chaufle  ; 
étant  paflee  ,  mettez  votre  Ratafiat  dans 
des  bouteilles  &  les  bouchez  bien. 

Comme  il  arrive  fur  tout ,  que  dans  les 
maifons  des  particuliers ,  on  ne  fait  point 
^e  CCS  fortes  de  Ratafiats  en  fi  grande^ 
quantité  ^  on  avertit  qu'on  peut  fur  les 
dofes  prefcrites  des  ingrédiens  qui  doivent 
entrer  dans  la  com.pofition  de  ces  Rata- 
fiats, fe  régler, pour  une  bien  plus  petite 
quantité  :  ces  manières  font  fort  aifces  à 
mettre  en  pratique ,  &  c'eft  ce  qu'on  cfj 
père  qui  en  plaira  au  public. 

RataJIk  ijibricots. 

On  le  fait  de  deux  façons!,  on  met  in- 
fufer  dans  de  Teau-dc-vie  des  Abricots 
coupez  par  morceaux ,  pendant  deux  jours, 
cnfuitc  on  palTe  la  liqueur  à  la  chaulTc  ^ 

S 
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«près  quoi  on  y  mêle  les  ingredicns  dont 
*n  a  parle ,  obfervant  d'y  mettre  les  dofes 
gui  y  conviennent. 

jlHtremsnK 

On  fait  boiiillir  les  Abricots  avec  dit 
vin  blanc ,  cela  fait  on  le  paffe ,  on  y 
mêle  de  bonne ean-dc-vic  pinte  pour  pin- 
te,  &  fur  chaque  pinte  un  quarteron  de 
fucrc  avec  de  la  Canctic  ^  du  Clou ,  du 
Macis ,  &  les  Amandes  des  Abricots 

On  laiflc  infufcr  le  tout  pendant  huit^ 
DU  dix  jours  ,  cnfuitc  on  le  paffe  de  rechef 
à  la  chauffe  ^  &  puis  on  le  ferre  dans  des 
bouteilles  pour  s*cn  fcrvir  au  bcfoi». 

Ratafiat  de  jMnfcaU 

Choififfcz  du  Mufcat  qui  foit  meur; 
txprimez-cn  le  jus,  ajoûtez-y  égale  dofe 
d*caude-vie  ,  &  mettez  le  tout  dans  une 
cruche,  vous  mettrez  un  quarteron  de 
fucre  par  pinte  de  liqueur ,  de  la  Canclle, 
du  Clou,  du  Maci»,  &  deux  ou  trois 
C,ruins  de  Poivre-Iong  -,  laiflTcz  infufer  le 
tout  pendant  deux  ou  trois  jours,  aprcs 
quoi  vous  pafTerez  votre  Ratafiat  à  \% 
chauile ,  &  le  mettrez  dans  des  boutei- 
1rs  :fi  votre  Mufcat  n'a  pas  afTcz  de  par- 
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fum ,  comme  il  arrive  aflcz  or<linaircmcnt 
dans,  les  années  pluvieufcs,  &  fur  tout 
clans  les  climats  tempérez  ^  vous  pourrez^v 
fi  vous  voulez,  y  ajouter  un  grain  dç 
Mufc. 

fJlpocrAS  excellent  &  parfitmi. 

Prenez  une  denii- livre  de  fucre  &  le 
cafTez  ou  le  râpez  &  le  mettez  dans  un 
baffin,  cnfuitc  vcrfez  fur  ledit  fucre  une 
pinte  de  vin  ^  le  plus  vieil  &  le  plus  fondé 
en  couleur  eft  ie  ineiUeqr ,  remuez  dou-« 
cernent  votre  (uçre.avcc  une  cuilliere  pouc 
h  faire  fondre^  H  létant  fondu  ^paCcr 
VQtre  vin^par  U  ch^uiTe  cinq  ou  fix  fov^Jr 
étant  clarifié  verfcz-y  un  petit  filet  d'ef- 
fence  d'Hipocras,  &  le  remuez  avec  la 
cuilliere.  Goûtez  s'il  eft  aflcz  fort,  &s'i^ 
ne  Teft  pas  ^  verfez-y  encore  quelques  lar- 
mes de  votre  cflcncç,  iç  feravfait.  Vous 
le  verferez  pronVptemtot  dans  une  bou- 
teille qui  fera  bouchée  à  rinftant,  afin 
qu'il  ne  s'évente  pâ^  La  manière  en  çft 
prompte  ^  &  il  dt  meiîleujç^ue  ïçn  ne  k 
peut  taire  par  infofîon.       ,        ,  . 

1  Ji^iZ/olisipH^  Uéjuettr  foyfiemee 

Vous  mettrez  dans  une  badine  de  cuij 


tYrc  rouge  ftii^  le  feu  deux  pintes  d'eau; 
&  deux  livres  drfucre  "que  Vous  ferez 
boiiîUir  juCquei  àlà  diminution  d'un  quart. 
Enfuite  vous  y  verfcrez  deux  cuillerées 
d'eâu  de  fleurs  d'Orange ,  &  ayant  en- 
core boiiilli  un  moment  vous  y  jetterez  ua 
blanc  dVruf.avçc'la  coquille,  que  vous  au- 
rçz  auparavant  rompue  &  foiiettcc  avec 
im  brih  de  verge:  vous  remuerez  bien  le 
blanc  d'œuf  dans  votre  liqueur  avec  le 
brin  de  verge  ,  &  lorfqu*ellc  commencera 
à  bouillir,  vous  la  tirerez  du  feu  &  la  paf- 
ferez  par  la*  chauffe  plufieurs  fois  :  &  étant 
clarifié  votii  y  ytxfez  de  bonne  eau-de^vie 
ô  dtfcrctten  felôh  la  force  que  vous  lut 
▼oud'rcîc  donner.  Puis  vous  y  vcrferez  de 
feffence  d'Ambre  félon  votre  gont,  plus 
ou  moins,  ou  bien  de  rcflcnce  d'Hipo- 
«ras,  &  fera  faite. 

jintre  UqHeur  farfumee:     - 

Faites  fondre  une  livre  de  fucrc  dans  une 

i")intc  de  vin  vieil ,  comme  fî  vous  vouliez 
'aire  de  PHipocra^ ,  &  le  paflcz  par  la 
chauflTe  plulîeurs  fois/ Enfui  te  vcr/ez-y  de. 
bonne  cau-de-vie  à  difcrction  fclon  la  for- 
ce que  vous  lui'  voudrez  donner.  Puis  y 
vçrfcz  de  rcflcnce  d'Hipocras  ou  de  Tcf- 
fence  d'Ambre  à  difcrction  fclon  vocrcr 
£oùt. 
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.CHAPITRE    XVI.         i 
;  Traité  des  Eaux   de  fenteurs^ 

GUtrc  tout  ce  qu'on  vient  de  dire ,  cet 
.article- ci  peut  encore  regarder  un> 
Chef  -  d'Office  \  c'eft  par- là  en  partie 
qu'il  petit  trouvei^le  moyen  de  fe  faire 
cftimer  des  Dames  ,  &  fur  tout  de  celles 
qu'il  au'ça.  Pbonneur  (de  fejrvir  :  les  fem- 
mes de  qualité  n'ont  pas  moins  à  recom- 
xxtahdation,  &  quelquefois  ce  qui  flatte 
leur  odorat^  que  ce  qui  contribue  à  lei^c 
ambition  &  à  leur  Cenfualité,  c'eft  pour- 
quoi il  eft  bon  que  l'Officfcr  dont  on 
Îsirle  s*inftruife  dans  ce  qui  Concerne 
?s  Eaux  dff  fenteurs  :  en  voici  qucl^ucs^ 
ttnes  des  plus  eftijnces» 

-    Eéiu  à^Ange  hômllie. 

Dans  un  coquemart  de  terre  où  vous 
tores  mis  trois  pintes  d'eau,  vous  y  met- 
tiez? une  livre  de  Benjoin  concaflc,  une 
demi  -livre  de  Storax  concaffé ,  une  once 
de  Caiielle  pilée ,  demi-once  de  Clo^u  de 
QiroSe  pilé,  deux  Citrons  coupez  en  qua-. 
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tre ,  deux  ou  trois  morceaux  de  Calamos» 
Enfuitc  vous  mettrez  le  coquemart  au-' 
près  du  feu ,  le  couvrirez  &  le  ferez  bouil- 
lir jufqu'à  la  diminution  d'un  quart ,  puis 
▼ous  vcrferez  l'eau  dans  un  baflîn  &  la 
laifTerez  refroidir  avant  de  la  ferrer  dans 
des  boiiteilles. 

Si  vous  avez  befoin  de  plus  grande 
quantité  de  cette  eau^  rempliflèz  k  co- 
cuemart  comme  la  première  fois,  &la 
faites  bouillir  encore  de  même  ^  tette  fé- 
conde eau  fera  prefque  au(fi  bonne  que  U 
première  ,  &  vous  les  pourrez  mêler  en* 
femble. 

Enfuitc  vous  retirerez  le  marc  qui  fera 
au  fonds  du  coqueniart  avant  que  d'être 
refroidi,  &  le  mettrez  fécher^  vous  en 
ferez  cnfnite  des  Paftilles  comme  vous 
verrez  dans  les  articles  fuivans,  où  vous 
TOUS  en  fervirez  dans  les  compofitionsoù 
il  en  eft  neceffaire,  ainfi  que  Ton  <lira 
dans  k  Txâté  des  Savonettes. 

jiutre  mamere. 

Vous  mettrez  dms  le  coquemart  trou 
cbopincs  d'eau  de  fleurs  d'Orange  &  trois 
chopincs  d'eau  de  Rofcs  :  vous  y  mcttrca 
cnfuite  les  nicmes  drogues  &  la  mcnn 
quantité  qu'à  /eau  d'Anges  précédente , 
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à  la  referve  du  Citron  qu'il  ne  faut  pas  : 
vous  y  ajouterez  de  plus  une  vcffic  de 
Mufc ,  vous  la  ferez  cuire  de  la  même 
manière,  &  après  avoir  tire  l'eau  vous 
tirerez  le  marc  >  &  le  mettrez  fecher  poi^ 
pour  en  faire  des  Paftilles  à  brûler. 

EoH  de  mille  ficHrs. 

Vous  mettrez  dans  une  bouteille  it 
Terre  une  pinte  de  bonne  eau  d'Ange  i 
vous  pilerez  cn(uitc  douze  grains  de  Mufc 
dans  le  petit  mortier  ,&  le  délayerez  avec 
un  peu  de  cette  eau  d'Ange,  &  verferei 
le  tout  dans  la  bouteille  que  vous  bou-» 
cherez  bien ,  &  que  vous  refcrvcrez  pour 
le  befoin. 

Vous  pourrez  au  lieu  de  Mufc  y  mettre 
iin  gros  de  veffic  de  Mufc  coupée  par,pc^? 
tks  morceaux,  &  fera  bonne. 

Eau  dAnge  di^illUdH  hain  marie. 

II  faut  avoir  un  Alambic  de  verre; 
qui  eft  de  trois  pièces  ;  fçavoir  la  bombe, 
k  chapiteau  ^  &  le  matras  >  il  fant  aufli  un 
fourneau  pour  y  faire  du  fcH  de  char- 
bon ,  &  nn  chaudron  ou  autre  vaifleatt 
femblable  affcz  profond  pour  mettre  l'eau 
te  rAlambic  :  vous  cokrez  du   papiex 
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double  autour  de  la  bombe,  à  l'endroit 
où  pofe  le  chapiteau  ,  &  vous  pofcrcz  le 
niatras  au  bout  de  la  canuUe  pour  rece^ 
voir  la  diitillation. 

Vous  mettrez  dans  la  bombe  une  pinte 
cfeau ,  vous  y  mettrez  cnfuite  quatre  on- 
ces de  Benjoin  concafTé ,  deux  onces  de 
Storax  concaffé  >  demi  -  once  de  Canelle 
pilée ,  deux  gros  de  Clou  de  Girofle  pile, 
un  morceau  de  Calamus ,  un  gros  de  veffie 
de Mufc ^ & leau qui fe  diftillera fera  trcs- 
•doriferantc  &  bien  claire  -,  &  le  marc  qui 
reftera  après  la  diftillation  faite  fera  mis 
à  l'air  pour  fécher,  &  on  le  pourra  cna-î 
ployer  parmi  les  Paftilles  à  brûler. 

Eau  dV:illet. 

Vous  mettrez  dans  TAIambic  de  verre 
au  bain  marie  comme  dcfTus  une  pinte 
d'cau ,  &  deux  onces  de  Clou  de  Girofle 
concaffé  -,  ôc  Teau  qui  fe  diftillera  fera 
d'une  o  dcur  bien  agréable ,  parce  que  la 
force  d  u  Clou  de  Girofle  étant  adoucie  au 
moyen  de  Tcau  ,  tire  plus  fur  TOcillct 
que  fu  X  le  Girofle. 

Ean  de  Canelle. 

Vous  mettrez  dans  TAlambic  de  verre 

comme 


ïbmme  defTus  une  pince  d'eau  &  deux 
onces  de  Canelle  concaflfce ,  6c  Teau  qui 
^  diftiUera  en  wm  i'odeur  bien  naturclift 

EoB  de  Thyms 

.  Vous  mettrez  comme  deflus  une  p!nté 
id'eau  dans  rAUmbic  de  verre  avec  deux! . 
poignées  de  Thim ,  Se  Tcaiï  qui  fe  diftU^ 
lera  en  aura  Todeur. 

.  Toutes  les  herbes  aromatiques  fe  peu« 
Yent  diftiller  de  la  même  manière.  Com« 
îfie  ce  font  des  herbes  fortes  qui  gardi:nc 
leurs  odeurs  au(E-bien  étant  féches  que: 
vertes ,  ilefl:  aile  par  là  manieK.  çi-demift 
^rite  d'en  tirer  de  l'eau. 

£aH  defieurs  d^Oranges ,  difiillée  an 
rcfngeréitnn. 

Vous  mettrez  infufcr  deux  livres  de 
leurs  d*Oranges  dans  deux  pietés  d'eau 
t'efpaçede  trois  heures  )  enfuite  vous  met^ 
trez  le  tout  dans  l'Alambic  &  ferez  grand 
feudelfous^  &  vous  mettrez  lui  matrasoa 
bouteille  à  long  goulot  pour  recevoir  l'eau, 
qui  fe  diftillerade  la  canulle3  vous  aurez 
(oin  de  fournir  d:eau  fraic^  dans  le  re« 
tnrigeratoire,  &  auffi  tôt  quelle  fera  chaude 
de  la  rcnouYcUcr^  caxc'eft.h  fraîcheur 

T 
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Si  vous  n'aviez  pas  une  fuffifante  quan* 
titc  de  fleurs^  ou  point  du  tout,  vou$ 
pourrez  prendre  des  fommitcz  naiflantcs 
de  Romarin ,  c'cft-à-dirc ,  les  bouts  des 
feuilles  qui  commencent  à^Xiaître  pour  y  ' 
|oindre  ^de  la  Sauge  ^  de  rHyfope  ^  du^ 
Thym  &  de  la  Marjolaine  qu'il  faut  auiC 
faire  cflbrer  comme  la  Heur. 

Cela  fait,  prenez  votre  fleur  de  Ro- 
marin ou  vos  fommitez  &  autres  ingre« 
diens,  mettez- les  infufer  dans  un  Âlam* 
bic  du  foir  au  matin ,  dans  fix  pintes  de 
tx)nne  eau  de- vie,  couvrez  votre  Alam- 
bic de  Ùl  Chapelle ,  lattez-la  bien ,  &  fai« 
ces  diftiller  le  tout  au  bain  marie ,  au  fa- 
ble ,  à  la  cendre ,  ou  au  feu  doux  que  vous 
Ibignerez  toujours  d'entretenir  égal. 
Le  flegme  en  étant  ôté,  vous  y  mettrez 
votre  bouteille  ou  récipient ,  que  vous  lut- 
terez bien  pour  recevoir  la  liqueur  qui 
diftillcra  :  vous  en  tirerez  jufqu'à  deux 
pintes  &  demie ,  ainfi  vous  pourrez  à  pro- 
portion vous  régler  fur  la  dofe  de  ce  que 
vous  voudrez  faire  de  cette  eau. 

Cela  fait ,  retirez  votre  vaifTeau  dct 
deflus  le  feu,  déluttez  votre  récipient, 
bouchez-le  bien  ,  &  le  laifTez  refroidir, 
puis  mettez  votre  eau  dans  des  bouteilles 
pour  vous  cn,fcrvir  au  bcfoin. 
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Antre  manière. 

Ayez  de  îa  fleur  de  Romarin  toute  pure  , 
mettez-h  eflbrer  comme  on  a  dit ,  vous 
-en  prendrez  une  demi -livre,  que  vous 
mettrez  dans  une  bouteille  de  verre  avec 
une  pinte  ou  trois  chopines  d'efprit  dc^ 
vin ,  &  la  boucherez  bien. 

Cela  fait,  faites  un  monceau  de  fu- 
mier  de  cheval  qui  ait  toute  fa  chaleur^ 
rempliflcz-enune  futaille  ,  puis  mettez-y 
votre  bouteille  à  un  doigt  près  du  fpm-* 
met  du  goulot  de  peur  que  la  vapeur  n'en** 
trc  dedans  quoiqu'elle  ibit  bien  bouchée. 

Il  faut  la  laïuer  dans  ce  himter  l'ef- 
pace  de  Hx  femainesou  deux  mois,  puis 
vous  la  retirerez ,  Sc  quand  votre  liqueur 
fera  rouge  &  claire ,  &  le  marc  tombé 
au  (ond  ,   vous  la  verferéz  doucen)en$ 

Sar  inclination  \  cette  méthode  de  faite 
e  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  eft  admi« 
rable ,  &  beaucoup  meilleure  que  toutes 
les  autres. 


Tii) 
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CHAPITRE     XV  IL 

Manières  de  fmre  des  F^JUleâ 
À  bràkn 

IL  cft  confiant  que  le  inanvaîs  aîrquVfil 
icfpire  cft  bien  fouventcaufc  dccertauj 
lîcs  infirmités  qui  nous  arrivent ,  telles  que 
font  ks  défaillances  de  cœur,&:  autres  , 
&r  pour  s'en  garantir  on  le  fcrt  de  PaUil^ 
kSj  qui  font  une  compofïticn  féchc  qui 
rend  uni'  bonne  odeur  lorfquonen  brûle 
dans  des  caflbtcttes  :  les  Médecins  les  met- 
tent au  rang  des  Trochifmes,  il  y  entre 
des  Refines  odoriférantes  melces  avec  du 
boiSj  &  des  drogues  aromatiques  pulve- 
*Tifées  &  incorporées  avec  des  mufcilages 
de  Gomme  tragaçantc  j  il  y  en  a  qui  les 
appellent  Oifelets  de  Cyfres  ;  il  y  a  auffi 
des  Paftillcs  de  bouche  qu'on  mange  pouf 
fe  rendre  Thaleinc  douce ,  nous  en  parle-^ 
rons  ç;n  leur  place,  elles  ont  divers  noms 
auflî-bien  que  des  préparations  &  des  ma- 
tières différentes  ,  .comme  Mulcadins  ^ 
Confcrves  ou  Dragées  j  le  Caçhon  en  peut 
ctrc  une  cfpece* 
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« 

fafiUlles-  ctnamKmSk. 

Vous  mettrez  dans  le  mortier  une  li- 
vre de  Benjoin  Commun ,  demi  once  de 
clou  de  Girofle ,  deux  gros  de  Canelle , 
un  morceau  deCalamus,  vous  pilerez  Iç 
tout  enfcmble&  le  paflere:&  au  tamis  dp 
crin  :  enfuite  vous  îtxtT  détrconper  diBrIa 
Gomme  Adra  ^ant  avec  de  l'eatt  cofBçnu- 
ne^  &  vous  mettrez  dans  te  mortier  Ifi 
boudre  que  vous  aurez  pâflTcè  avec  u«€ 
ccuellcc  de  cette  Gomme ,  &  vous  ks  mê^ 
lerés  &  pilerés  enfcmble  pour  former  la 
pâte.  Si  vous  trouvés  que  votre  pâte  foit 
trop  molle,  vous  y  raeitrcs  de  la  poudre  : 
ainh  la  pâte  eft  aifée  à  faire.  Il  ne  s*agic 
après  que  d'applatir  vorrc  pâte  avec  un 
rouleau,  &  de  tailler  vos  f^iftillcs  aycç 
le  moû|^  ,  ainfi  qu'on  le  dit  dans  l'article 
de  Paftilles  dcsbouchci-,  mettcs-ics  féchef^ 
£c  feront  faites. 

TaftilUsdeRofes&OifeUts.  . 

Vous  pilerés  &  paflcrés  au  tamis  dt 
crin  une  livre  de  marc  d*eair d'Ange  ,  de 
celui  qui  fera  forti  de  T^au.  d'Ange  du 
premier  article  des  eaux,  &  duquel  vous 
#tcrcs  les  Citrons ,  &  étant  réduit  en  pou» 

T  iij 


àtt  VQUS  les  mettrez  dans  lé  mortier^  y 
ajoutant  um  ^poigéicàc  fettlfes  de  Rofc$ 
fraîches  cudliies,  &  «ne  fcuellée  de  Gom- 
me  Adragant  détrem^  avec  dcTeasde 
Refes  ^  voas  pileicz  le  tout  cnfeinbjejiibs 
bég-tenis  poor  bien  former  la  pSte ,  ffm$. 
/^i'apphtkes  avec  im  rouleau  &  la  couptn 
stz  avec  un  ODuieaupar  cabktieicisnm^^ 
ioos  voudrez. 

Pour  en  faire  des  Oifislets^  ^icmtsL 
prendrez,  des  moroeauz  qw  vous  iDukr^ 
fcz  dans  les  mains  comme  un  bout  de 
boi^ie,  long  comme  le  doiec^  auquel 
vous  ferez  un  bouc  un  peu  hrge  peut . 
k  J^re  tenir  debout ,  8c  les  mettrez  fi* . 
tben  Ces  fortes  de  Paftilles  s^allument 
comme  une  diandelk ,  brûlent  juiiqu'à  b 
fin  fans  s'éteindre,  &  produifent  une  fUt 
niée  d'une  très-bonne  odeur. 

PaftiUes  ttEJfagnc. 

Vous  pilerez  &  mettrez  en  poudre  l 
pafTé  au  tamis  de  crin  le  marc  de  l'eau 
d'Ange ,  du  fécond  article  de  l'eau  d'An- 
ge,  &:  vous  ferez  détremper  de  la  Gom- 
me Adragant  avec  de  Teau  de  fleurs  d*0« 
ranges,  ic  vous  en  ferez  une  pâte  dans 
le  mortier  avec  votre  poudre ,  vous  tail- 
lerez énfuite  vos  Paftilles  avec  les  mon* 


ïfes,  les  mettrez  fecbejf ,  &  jfefont  faites. 

jiuirt  manière. 

Vous  mettrez  <!afls  le  mortier  tme  K-, 
vredc  Benjoin ,  demi  livre  de  Storax  biert 
fec ,  demi  once  de  Canelle,  deux  gros  d!c 
Girofle ,  deux  onces  de  Rofesde  Provins , 
un  morceau  de  Calamus,  vous  pilerez  \è 
tout  cnfemblc  &  le  pafTerez  au  tamis  de 
crin ,  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  confom-' 
mé ,  vous  fijrez  enfuitc  détremper  de  là 
Gomme  Adragant  avec  de  Teau  de  Mille-' 
fleurs  &  de  Teau  de  fleurs  d*Oranges ,  au- 
tant de  Tune  que  de  l'autre ,  puis  vous  fe* 
icz  votre  pâte  dans  le  mortier  avec  votre 
poudre  &  votre  Gomme  comme  à  l'ordi- 
naire ,  puis  vous  la  taillerez  à  votre  gré,  & 
les  mettrez  fécher,  &  feront  faites. 

Pàfîilles  de  Portugal. 

Vous  pilerez  &  paflcrez  au  tamis  de  crin 
une  livre  du  meilleur  marc  d'eau  d'Ange 
que  vous  ayez  -,  enfuite  faites  détremper  de 
la  Gomme  Adragant  avec  de  Teau  de  fleurs 
d*Oranges,  &  faites  votre  pâte  dans  lcmor# 
tier  avec  votre  poudre  &  votre  Gomme 
comme  à  l'ordinaire ,  à  l'exception  qu'il 
faut  faire  votre  pâte  un  peu  plus  forte. 
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Î^êtit  mortier  &  te  bout  de  Ion  pilon  ^  Sr  ^ 
erez  fondre  par  fa  chaleur  vingt  grains 

«d'Ambre  ,  il  n'importe  duquel ,  &  y  ajoii* 
terei  un  filet  d'eau  de  Millefleurs  pour  le 

Relayer,  vous  augmenterez  cette  eau  juf- 
qu'à  la  quantité  d'un  demi -verre,  enfui  te 
TOUS  mettrez  votre  morner  fur  un  rechauc 

^  de  fcUj  &  votre  compofition  étant  chau* 
de  ,  vous  la  verferés  fur  votre  pâte ,  la  me* 

'  lerés  bien,  &  fera  faite  \  vous  taillerés 
vos  psrftillcs  avec  les  moules  commeà  Ibr* 
dinairc  ,  &  les  mcttrés  fccfecr,  _ 

^M^niiTS  de  danmpsrU  Gwnmç  pmrfnre 
ks  paies  d§  F^fidles, 

\^6us  mcttrés  dctrcmper  votre  Gomme 
en  telle  eau  c^c  vous  vetfdrés ,  mai^  il 
faut  que  Teau  ne  la  furpafTe  que  de  h 
hauteur  d*un  travers  de  doigt ,  parce  qu'il 
ne  la  faut  pas  noyer  tout  d'un  coup  ,  & 
Iprfqu'elle  aura  bû  Teau  vous  en  ajouterés 
encore,  &  ainfi  peu  à  peu  jufqu*à  ce 
qu'elle  foit  détrempée  y  non  pas  trop  li- 
quide^ mais  feulement  bien  mollette  fie 
bien  détrempée^  2c  vous  vou&en  fcrvircs» 
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J>ci  Tinrfumi  bons  pour  U  bouche* 

EJfence  e^ Ambre. 

Vous  mcttrés  dans  une  bouteille  de 
gros  verre  uncchcpined'efpritdc  vintout 
du  meilleur ,  vous  pilcrés  cnfuite  dans  le 
petit  mortier  un  gros  d'Ambre  gris  ou 
noir,  &  le  mettrésdans  l'efprit  de  vin, 
vous  y  mettrés  auffi  un  demi -gros  de  vef- 
fie  de  *Mufc  coupé  bien  rnenu ,  enfuitc 
bouchés  bien  la  bouteille  &  la  mettes 
au  Solei!  pofée  fur  du  fable  dans  les  cha- 
leurs de  TEté ,  &  pendant  quinze  jours 
vous  remuerés  bien  la  bouteille  deux  ou 
trois  fois  par  jour,  dans  le  tems  que  le 
Soleil  donnera  dcffus ,  afin  que  l'Ambre 
ne  s'attache  pas  au  fonds ,  mais  au  con- 
traire qu^il  fe  fonde  &  qu'il  répande  ton 
odeur  dans  Tefprit  jde  vin ,  vous  aurés  foi» 
de  retirer  la  bouteille  de  la  pluyc^  & 
le  fàbie  auffi  fur  lequel  elle  fera  pofée ,  car 
le  fable  étant  échauffe  aide  beaucoup  à 
cuire  les  compofitions  que  Ton  cxpofe  au 
Soleil-,  vous  obfervcfés  auffi  de.laiflcr  au 
moins  trois  doigts  de  vuide  à  la  bouteille, 
pour  éviter  qu'elle  ne  cafle  par  la  force  de 
Tefprit  du  vin ,  &  au  bout  d*un  mois  vous 
la  retircrés,  &  fera  faite.  On  choifit  or« 


1 1  s     l^0rfviOfiefQf9^^       ; 

^ÎDairement  le  têms  de  kouMCuk  peut 

&  vous  en  voulez  moint  ùite^  vous 
po<lveE  diminiieff  ce  qui  la  compofe  pàr^ 
moîrié ,  oa  pu  quart  ^  ou  huitième  partie  ^ 
fc  pour  îaugmefitation  de  mime. 

Votti  mettrez  une  demi-cliopine  d^ef^: 
prit  de  vin  dans  une  bouteille  de  grM- 
vçnre  »  enfaite  vous  7  mettrez  une  demi^ 
once  deClou  de  Girofle  concaflS^  une  once 
de  Canelle  concaifôe  3  un  gros  de  Gingem^ 
bre  coocafli  3  6c  une  bonne  pincée  de  Co* 
riandre  conca^ée  auffi  3  enfuite  pilez  dansr 
le  petit  mortier  trois  ou  quatre  erains* 
dVlmbre  gris  ou  noir,  &  les  mettez  dans  k 
bouteille  }  bouchez  la  bien  &  rcxpofez  am 
Soleil  pofée  fur  du  fable  dans  les  chaleurs 
de  TEte  pendant  un  mois  >  vous  aurez  foia 
de  la  retirer  de  la  piuye ,  &  vous  laiflerez 
au  moins  deux  doigts  de  vuide  à  la  bqu^ 
teille  pour  éviter  qu'elle  ne  caiTe ,  &  au 
bout  au  tems  vous  la  retirerez  pour  vous 
en  fervir  au  befoin» 

CachoH  ambré  fonr  la  huche, 

yous  pilcrçz  quatre  onces  de  Cachou 
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&  dix  grains  de  Mufc  enfeinble  dans  le  pe« 
tit  mortier^  &  ks  pafTerez  tu  tamis  de  crin^ 
repilant  ce  qui  ne  fera  pas  pafle ,  &  le  re* 
palTantjulqu'à  la confemmation  du  tout; 
vous  ferez  enfuite  chauflFcr  le  cul  du  petit 
mortier  ,  &  le  bout  de  fon  pilon  ^  $c  dé- 
layerez par  la  chaleur  dudit  mortier  dix- 
huit  grains  d'Ambre  gris,  y  ajoutant  un 
filet  d'eflence  d*Ambre,  gros  comme  une 
groffe  noix  de  Gomme  Adragant  ,  qui 
aura  été  détrempée  avec  de  l'eau  de  fleuri 
d'Orange^  &  délayant  ainfi  le  tout  en- 
fcmble ,  vous  y  mettrez  peu  à  peu  votre 

Îioudrc  de  Cachou  9  vous  la  mêlerez  aflcz 
ong  tems  &  la  pilerez  bien ,  afin  que 
FAmbre  foit  mêlé  par  tout  :  &  la  patc 
étant  bien  faite ,  vous  le  formerez  promp* 
tement. 

Pour  le  former ,  vous  en  prendrez  un 
inorceaii  gros  comme  une  noix  dans  la 
main,  le  ferez  pointu  par  le  bout,  &* 
vous  en  prendrez  une  petite  miette  à  la 
fois ,  que  vous  tordrez  avec  deux  doigts^ 
Se  enfin  vous  le  rendrez  comiîic  de  petites 
crottes  de  fouris  ,&  pour  empêcher  qu*il 
ne  s'attache  à  vos  doigts  en  les  formant; 
vous  les  frotterez  un  peu  avec  de  rcflencc 
de  fleurs  d'Oranges. 


^baiFcment  le  tèms  de  kci&icuk  poù# 
fiù/e  cette  EflicMe.         -     ■  ■  ^^: 

Si  vous  en  voulet  moint  ùite^  veut 
feàye%  diminuer  ce  qui  la  compof e  pit 
moitié ,  ou  pu  quart  ^  ou  huitième  partie  / 
èc  pour  Taugmentation  de  m2me. 

Effence^tHffôcras. 

Votti  mettrez  une  demi-cliopine  d^ef^V 
prit  de  vin  dans  une  bouteille  de  groi^ 
verre  ^  enfaite  vous  y  mettrez  une  demK 
once  deCIou  de  Girofle  concaflS^  une  once 
de  Canellc  concaifôe ,  un  gros  de  Gingem^ 
bre  coacafl^ ,  ic  une  bonne  pincée  de  Co* 
liandre  conca^ée  au(&  »  enfuite  pilez  dansr 
le  petit  mortier  trois  ou  quatre  crains 
d*Ambre  gris  ou  noir,  &  les  mettez  dans  k 
bouteille  }  bouchez  la  bien  &  rcxpofez  am 
Soleil  pofèe  fur  du  fable  dans  les  chaleurs 
de  TEte  pendant  un  mois  >  vous  aurez  foia 
de  la  retirer  de  la  pluyc ,  &  vous  laiflcrcr 
au  moins  deux  doigts  de  vuide  à  la  bqu^ 
teille  pour  éviter  qu'elle  ne  caiTe ,  &  au 
bout  du  tems  vous  la  retirerez  pour  vous 
en  fervir  au  befoin» 

CétchoH  ambré  four  la  huche, 

Yous  pilcrçz  quatre  onces  de  Cachou 
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&  dix  grains  de  Mufc  enfeinble  dans  le  pe« 
tit  mortier^  &  ks  pafTerez  tu  tamis  de  crin^ 
repilant  ce  qui  ne  fera  pas  pafle ,  &  le  re* 
palTant  julqu'à  la confmnmation  du  tout: 
vous  ferez  enfuite  chauflFcr  le  cul  du  petit 
mortier  ,  &  le  bout  de  fon  pilon  ^  fc  dé- 
layerez par  la  chaleur  dudit  mortier  dix- 
huit  grains  d*Ambre  gris,  y  ajoutant  un 
filet  d'eflence  d*  Ambre,  gros  comme  une 
groffe  noix  de  Gomme   Adragant  ,  qui 
aura  été  détrempée  avec  de  Teau  de  fleuri 
d'Orange^  &  délayant  ainfi  le  tout  en- 
fcmble ,  vous  y  mettrez  peu  à  peu  votre 
poudre  de  Cachou  9  vous  la  mêlerez  aflcz 
long   tems  &  la  pilerez  bien ,  afin  que 
t'Ambre  foit  mêlé  par  tout  :  &  la  patc 
étant  bien  faite ,  vous  le  formerez  promp* 
tement. 

Pour  le  former ,  vous  en  prendrez  un 
inorceaii  gros  comme  une  noix  dans  la 
main ,  le  ferez  pointu  par  le  bout ,  8t 
vous  en  prendrez  une  petite  miette  à  la 
fois  3  que  vous  tordrez  avec  deux  doigts^ 
Se  enfin  vous  le  rendrez  comiîie  de  petite 
crottes  de  fouris  ,&  pour  empêcher  quil 
ne  s'attache  à  vos  doigts  en  les  formant; 
vous  les  frotterez  un  peu  avec  de  l'cflencc 
de  fleurs  d'Oranges. 


1 3  0       t€  ChefiOfice  f^ffmrw 

Vous  prendrés  une  livre  de  fucre  Royaf 

3 lie  vous  pilcrcs  dans  le  petit  mortier  avec 
onze  grains  de  Mule ,  &  cofiiite  vous 
le  palTcrés  su  tamis  de  crin,  vous  repilc-  ' 
tés  ce  qui  fera    rcftc  ,  &  vous  le  paffc- 
rcs  jufqû'à  ce  que  le  tout  foit  piiïé  8c 
coofommé  y  puis  vous  ferés  détremper 
■îans  deTe^u  de  fleurs  d'Oranges  une  pe- 
tite poignet  de  Gomme  Adragant  du  jour 
au  lendemain  ,  &  la  pa0ant  Forremcntî^ 
dans  un  linge  ^  qui  ne  fera  ni  trop  gro%jJ 
ni  trop  fin. 

Mettes  enfuite  votre  Gomme  dans  vô- 
tre fucrc  en  poudre  ^  y  ajoutant  deux  gros 
d'eflencc  d'Ambre  ^  maniés  bien  le  toue 
cnfcmbk  pour  former  ia  pitCp 

Vous  Vaplatircs  avec  un  rouleau,  Sfi 
laiUerés  vos  Paftillesà  votre  fancaifie,  & 
Icsmettïcs  à  mefure  lécher  fur  dupapiei 
à  rair,  Si  c'cft  l'Eté  ^  vous  les  couvrirés 
d'un  autre  papier  de  peur  des  mouches^ 
il  ne  faut  point  les  ferrer  qu' elles  qq 
foient  bien  féchcs. .     .  <v 

Les  moules  dont  on  fç  ferr  pour  tailler 
le  PaftiUes  font  de  fer  blanc,  ils  font 
faits  comme  fi  c'étoit  un  cornet,  ou  étuy 
à  mettre  le  doigt  -,  de  forte  qu'appuyant 
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par  un  bout  lur  la  pare  qui  cft  mince  , 
fn  .tournant  k  moulç.,  là  j^ftillc*  deihça-- 
rc  dedans ,  &  en  fouflant  par  l'autre  bout^ 
dyie  iQit  de  ce  moûlew 


..    5 
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CHAPITRE      XVIII. 

Des  greffes  Poudres  à  U  Maréchsle  p 

(jr  de  toutes  les  Autres  kfoudrer 

les  Cheveux. 


N  peut  en  quelque  façon  appelles 
cet  Article- ci,  un  norsd*œuvrc  d'un 


o        ^ 

Chef' d'Office,  il  peut  pauer  pour  habile 
en  fon  métier  fans  fçavoir'ce  qu'il  con* 
tient  >  mais  auffi  on  peut  dire  que  s'il  le 
fçavoilt  parfaitement  3  îl  en  fcroif  encore 
plus  edimé  :  Voici  les  manières  dans  ce 
Traite. 

Grojfe  PoHdna  la  AîanchuU. 

Vous  prendrez  une  livre  d'Iris ^douzd 
onces  de  fleurs  d'Oranges  féchcs ,  quatre 
onces  de  Coriandre ,  demie  livre  de  Rofcs 
de  Provins ,  deux  onces  de  marc  d*eaa 
d* A  nge  ,  une  once  de  î, alamus,  deux  onces 
de  Souchct ,  demi-once  de  Cloux  de  Gir 
roflc  y  vous  concaflcrcz  bien  toutes  ces 
drogues  dans  le  mortier  Tune  après  Tau-» 
tre^  &  enfuite  vous  les  mêlerez  (I  bien 

cnfcmblc  : 
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enfemblc^  qu'il  n'y  ait  pas  plus  d'une  dro- 
gue à  un  endroit  qu'à  l'autre  ^  &  fera  faite* 

jlutre  tnamere. 

Vous  prendrez  douze  once  d'Iris,  demie 
livre  de  fleurs  d'Oranges  (eches,  quatre 
onces  de  Rofes  de  Provins^  quatre  onces 
de  bois  de  Rofes ,  une  once  de  Benjoin  , 
une  demie  once  de  Storax,  dcmie-ofice 
d'écorce  de  Citron  féche ,  demie  -  once 
d'écorcc  d*Orange  féche ,  demie-once  de 
Marjolaine  féche ,  une  once  de  Souchet , 
demie- once  de  Calamus,  deux  gros  de 
Canelle,  demie-once  de  Clouxde  Giro- 
fle ,  deux  onces'de  bois  de  Sendâl  Citrain. 
Vous  concaiferez  toutes  ces  drogues  Tune 
après  l'autre  danslemortier,  puis  vous  les 
jnclqrez  bien  enfemblc ,  &  fera  faite* 

Autre  manière. 

Vous  prendrez  une  livre  d'Iris ,  demie- 
livre  de  fleurs  d'Oranges  fcches,  quatxc 
onces  de  Rofes  de  Provins  3  deux  onces 
de  bois  de  Sendal  Citrain^  une  once  d'é- 
corce  de  Citron  féche ,  d'écorce  d*Orange 
féche  ,  demie-once  de  Marjolaine  ,  demie- 
once  de  Lavande  féche  ;  une  once  de  Cala- 
lamus  ^  deux  onces  de  Souchet ,  une  once 

V 


idc  Benjoin,  demy-oncc  àci^Storax,  dcm^ 
''ôtic^-de  tadanum.'  Voarcaficirës  tout'èîrv 
CCS  drogues  dans  le  mortier  l'une  aprâ^ 
l'autre ,  &  enfirice  yoiis  les  mêlerés  bien 
cnfiynWcy  &fcra  faite.  On  peut  ajouter 
•fi  Pbnveut  dani  tootesc^s  Poudres  dis 
bois  de  fenteurs.  ^  *  i 

^    ,     Fotpûum*poisrfaire  de/ Sachets. 

Vous  pfc^ndfés  (teuze  bncès  dé' Ilùfe^ 
éommoDes  éfetiiiiées  ^  une  livre  ic  dcfiiie 
de  Lavande; de  taauelle  vous  neprèndi^iês 
que  la  graine  ;  doule  otîces  de  Malfii- 
hine,  de  hdiielle  Vous  ne  prendrés^ 
les  feuilles  ,  fix  ôftces  de  Thym ,  duquel 
ifous  prendrcs  auflî  les  feiîilles  ,  quatre 
onces  de  feuilles  de  Mirrhc,  quatre  onces 
de  Mclilot,  duquel  vous  prcndrés  aufli  les 
feiiillcs ,  une  once  de  feiiillcs  de  Romarin^ 
une  once  de  feuilles  de'Laurier,  deux  onces 
de  Cloux  de  GifoSe  à  moitié  pilé  ,  une 
livre  de  ftiiilles  de  Rofes  muicades ,  le 
plus  de  fleurs  d*Oranges  que  vous  pour- 
rés ,  des  feiîilles  d'Oçillcts  de  même  quan* 
titcqu:  de  fleurs  dX>ranges ,  vous  met* 
très  le  tout  dans  tm  pot ,  faifant  une  cou- 
che de  fleufs  &  une  couciicde  fel,  vous 
fercs  ainfî  julqu'à  ce  quelepotfoit  rem- 
pli de  tout  ce  qui  eft  ci  de0us  nommé  t 
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iro\X9  le  bouchères  bien  &  le  xemuerés 
avec  un  bâton  de  deux  jours  l'un^  J,e  me^* 
tant  {Mandant  la  chaleur  de  TEtç  au  Soleil  : 
il  faut  avoir  foin  de  le  retirer  delapluyc 
&  du  ferein,&  au  bout  d'un  an  on  en  fait 
.  des  Sachets  ,  y  ajoutant  à  difcretion  de 
la  poudre  de  Cypre  parfumée. 

Bornons  de  Rofcs. 

AiTtrefds  que  les  Odeurs  croient  à  la 
mode  ,  il  n'y  avoit  point  de  Dames  qui 
ne  fe  fit  gloire  d'avoir  fur  fa  Toillettc 
^es  Boutons  de  Rofis.  prépares ,  des  Sachets 
i^i^yi^^r^ie^r  accommodés  rprepreixient)^  on  k 
icrvoit  de  ces  Sachets  pouf  .por^r  fur 
ibi  &  pour  ihettrefous  les  oreillers  du 
Lit>  fi  bien  que  lorsqu'on  dormoit ,  on 
pouvok  dire  qu'on  dormok  en-; bonne 
i)deùr  r  on  avoii.auffirdes  Mânes :£ozÀer 
parfmées  pour  mettra  içSr  habits  desDa- 
:jncs,  des  Poches  f  affamées  pow.ks  Da- 
mes ,  des  Boëtcs  i  Perm^Hcs  fm-fiiméçs  I 
d'autres  qui  fervoient  à  n>et*rp  le  linge/ 
on  avoit  w^Toillettes dé fenteur ,  du  Coton 
farfnmé.  xQUtrc  cela*  o.n.  svoiç,:tipuvé  Tin- 
vcntion  de  purger  les  peaux  des  Evan- 
.tàils*&  de  W  paï&iHier  aupc  fleurs  ^  Se 
on  portoit  des  Gaads  parûmes  y  fi  biea 
.^ue  par  tout  eu  Ton aUoit,  on  n'ctoit  qu'ciik 


«ohdaiiiné  •  kf  fnSàaà^commtmtp^  ' 
ciAU»  à  h'ùméj^  ùttnt  s^smulc  pfnf  à 

idutei'ceslÀgitelks»  ^      :    ?r     .       :  ; 

POUDRE  POUR  LES  CHEVEUX^ 

Dans  une  Caiffc  eu  il  y  tur»;  vint  (tvrcf 
«le  Poudre  d'amidon ,  Vous  y  tnctntz  une 
{ivre'de  ftâilfesde  Rofes^  que  vous  mêle* 
ret  bien  avec  la  main  ^  en  forte  quil  j 
eti  Jftt  par  couv;  ^  de  quatre  liemtéieia 
qttatie  heores  tous  «e  manquerex  pas  db: 
la  bien  remuer  ^  afin  que  lès  fleuism  s*6^ 
chauflènt  point  ;  &  k  lendemain  à  pareiUc 
heure  que  vous  les  aurez  mifes,  vous  les 
fa(Ièrez ,  &  vous  en  remettrez  d'autres  en 
pareille  quantité^  SczinCi  de  même  jufqu'à 
trois  fois ,  pendant  lequel  tems  vouslaifTe- 
rez  làCaiRe  ouverte  depuis  la  première  fois 
que  vous  y  aurez  mis  les  fleurs  jufqu'à  ct^ 
qu'il  n'y  en  ait  plus. 

Fâmdn  de  Xofif  mufiftêieSm 

Comme  Ton  a  pas  les  Rofes  mufqaées 
fW  abondance  comme  les  communes ,  il 
se  faut  prendre  du  corps  de  poudre  qu'i 


J>roportion  de  ce  qu'on  a  de  fteurs,  & 
taire  en  forte  qu'il  y  en  ait  par  tout,  &" 
laiffer  les  fleurs  dans  cette  poudre  vingt- 
quatre  heures  :  au  bout  duquel  tems  il 
faudra  fafler  les  fleurs  &  en  remettre  de 
fraîches,  &  ïzxtt  ainfi  jufqu'à  trois  fiofs. 
Il  n'eft  point  neceffaire  de  remuer  les 
fleurs ,  parce  qu*ellesnc  s'échauficot  point. 
La  Caiflc  doit  demeurer  fermée,  afin  que 
l'odeur  ne  s*en  évapore  point. 

foudre  defiewrs  d^Orangep. 

Dans  une  Caifle  oà  il  y  aura  vinge^' 
cinq  livres  de  Poudre  d'amidon  ,  yoos 
y  mêlerez  une  livre  de  fleurs  d'Oranges^ 
vous  ferez  en  forte  qu'elles  foient  égale», 
ment  mifes  par  tout^  &  vous  aurez  ùÂm 
de  la  remuer  au  moins  deux  iois  le  joor^' 
pour  empê.cher  qu'elles  ne  s^echaufffcnt  ^ 
te  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  voa$. 
falTer^z  vos  fleurs ,  &  en  remettrez  de 
fraîches  en  même  quantité,  &  vousfere^ 
ainfi  pendant  trois  jours.  Si  l'odeur  oc 
vous  en  paroît  pas  afTez  forte ,  vous  en 
pourrez  remettre  encore  une  fois»  II  faut 
toujours  tenir  la  CaiiTe  fermée ,  auflî-bieii 
quand  les  fleurs  y  font,  comme  IJorfqu'clles 
n'y  font  plus.  Cette  augmentation  larcn- 
<Ira  parfaite. 


■  -  ■  -    '  r  ' 

•->■•    .  ■-.•  ■•-'■■  -      .    * 

ivès  Ar  PoilJfe  itzmxim^yoas  y  xsmttéi 
«&  milier  Je  brins  je  Jaflefnin  bunî  igale» 
ment  AFpù&5  pzr  tout  ,  Êûfimt-imlic  di 
FArïfctt  nnùt  ieBem%i  «tii^b^laiflS^ 
.  itiâifa^  vb$  fletirs  Te fpicrâe  vâ!^^M}if^ 

ne  s'échaiifTe  pas.  Enfiiite  vous  iaflerés 
ro$  fleunl^fcen  remeccrés  de  finiîches  es 
même  quantité  s  vous  continaesés  ainfi 
WTftWâettoh  Jùttii  6c  Ifotïà^PùidTC 

eà*  (bit  plus  fbit^  ,  vbiriy  rc^lhettrèsdef^ 
fleurs  éncbre  une  fois.  On  '  peut   par^i^là 

tontcnter  le  goût  d'un  chacun. 

» 

'  <  ■■  fondre  de  JoiicjjHille^ 

'-  Vmwen  ufcréspourlacowpofition  it 
cette  PouSrc,  comme  à  h  Poudte  de  Rofes 
xnufquces  :  lêlon  la  quantité  aue  vous  au-^ 
rés  de  fleurs  ,  vous  preî>drcs  delà  Poudre, 
en  forte  qu'il  y  ait  des  fleurs  par  toute 
ladite  Poudre  fans  être  pourtant  trop 
confufes ,  &  les  ayant  laifle  vingt  quatre 
^heures ,  faflcs  vos  fl.eurs  »  &  en  remettes 
de  fraicbcs  :  vous  fcrcs  ainfi  l'efpace  de 
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trois  jours  ,  &  après  quoi  vous  pourrcs 
Yous  fcxvirdc  cette  Poudre. 

Foudre  J^Amhrettè. 

Prcnés  cinq  livres  de  Poudre  de  Jaffc^' 
min  ,  &  cinq  livres  de  Poudre  de  Rofcs 
xnufquées  &  les  mêles  enfemble.  Exifùitc 
cmpliffés  unfacde  cette  poudre  ,  verfcs 
dedans  deux  gros  d'Eflcnce  d'Ambre  te 
la  mêlés  ,  puis  faflcs  votre  Poudre  ^  à  la 
refcrve  des  grumeaux  que  reflcnce  aurai 
formé  :  remettes  parmi  les  grumeaù'xde 
cette  Poudre  ,  &  continués  à  faflTcr  jrff- 
qu'à  ce  que  vous  ayez  défeché  &  paffé  le 
tout  -,  puis  mêlés  bien  le  tout  esifcmbleÔC 
k  Icrrcs. 

Quoique  les  Poudres  blanc  fccs  foient 
parfemécs  aux  fleurs  5  ce  n*elt  pas  encore 
rffés  ,  il  faut  faire  un  parfum  comme  cy- 
aprcs,  afin  de  les  mettre  dans  leur  per-l 
feftion,  &  pour  lorsiln'jmar>quera  plus 
rien.  • 

Parfum  four  parfitmer  les  autres  Poudres 

Prenés  douze  livres  de  Poudre  dîAm- 
brettc ,  ou  autre  fgrte  fi  vous  voulcs,  en- 
fuke  mettes  dans  ie  petit  mortier  un  demi- 
gros  de  Civette,  ^'gtos  comme  vme  pe- 


titc  noix  de  fucrc  ^èc  les  pilez  cnfemblc^ 
ajourez  y  de  cette  poudre ,  &  la  padez  aia 
fas  s  &  ce  qui  vous  refiera  de  grumeaux  jfl 
re  pilez  les ,  &  confommez^es ,  &  les  pa{l^ 
fez  avec  de  la  même  poudre,  &  ayânc 
tout  paffé,  vous  confomincrez  de  la  mê- 
me manière  un  gros  de  Mufc^  puis  vous 
mêlerez  bien  le  tout  cnfcmble, 

Voas  pouvez  mettre  deux  onces  d<M 
cette  pouclre  dans  une  livre  àt  poudre dé^ 
Jafmin  ou  de  fleurs  d'Oranges  \  cela  fait 
un  mélange  d'odeurs  fort  agiéablc  ,  Sfi 
aide  beaucoup  à  faite  pouïTcr  les  odeui^ 
de  âcuis. 


Foudn  furgk  m  tEdu^de-vk» 


I 


Dans  une  Caifle  où  il  y  aura  dix  livres 
d'amidon  en  poudre  ,  vous  y  verferezune 
chopinc  d*Eâu-de-vie ,  &  mêlerez  bien  ie 
tout  :  enfuite  vous  le  laiflerez  fécber; 
étant  fec  vous  le  pilcrés  Se  repaflcrcs 
bien  fin  par  le  tamis  ^  après  quoi  votre 
poudre  Icxa  faite. 

Poudrs  dâ  VhUtte  oh  ilrïs,         v 

H  B^y  a  point  d'autre  façon  à  faire  qud 
de  pi^er  l'Iris  &  le  paflTer  au  tamis  :  cette 
Foiuke  eft  très-bonne  pour  les  Cheveux^ 


&  elle  fent  naturellement  la  Violettjc ,  il 
ti'y  en  a  point  xl*autre  de  cette  odeur  ^ 
parce  que  la  fleur  n'a  pas  affcz  de  force; 

Poudre  de  mouffede  Chine ,  autrement  dit^ 
deCipre.    ' 

îl  faut  premièrement  mettre  trempée 
la  moufle  ae  Chêne  dans  beaucoup  d'eauj 
refpace  <le  trois  jours  au  moins ,  enfuitd 
la  ^retirer  de  i'eau  &  la  bien  exprimer  ^ 
puis  la  laver  encore  par  plufieurs  fois  jus- 
qu'à ce  que  l'eau  demeure  nette,  &  pout 
lors  vous  la  retirerez  de  Teau ,  vous  TcxJ 
primerez  tien ,  la  mettrez  fécher  au  So- 
leil, &  vous  aurez  foin  de  la  remuer  de 
deux  heures  en  deux  heures ,  à  mefurc 
qu'elle  féchera,  afin  qu'elle  ne. s'échauffe 

})as ,  &  étant  biert  féchc  vous  ferez  ce  qui 
îiit.  Pour  la  mettre  en  poudre  vous  em-! 
plirez  votre  mortier  de  cette  moufle ,  vous 
jetterez  defllis  un  verre  d'eau  &  la  pilerez,' 
tlle  ne  manquera  de  fe  réduire  en  miettes | 
ce  qui  ne  fe  feroit  pas  fi  elle  n'était  hili( 
incàée  dda  faço-i ,  &  après  Tavoir  ainfi 
^duite  ,  vous  ia  remettrez  fécher  %u  So-: 
leil ,  otant  bien  feche ,  vous  la  pilerez  aifé J 
nient  dans  le  mortier ,  Se  la  paflcrcz  au 
ùmis  le  plus  fin  que  vous  aurez. 


ir  tra*  dërhièfi»  jporgatfon.'^e  ;  l^dti  Mkt^, 
ta  poudre  de  Cipre^  c*èft.delui:  doni^ 
une  fiois  oudéux  des  fleixsrjfe  jE&flêjcmiraii 
desRdfes  mufquées^toutcQiiune  aux  au* 

uà.  Poudres»*  4'^^^^P'^P^  |NDOtiOe|| 

rôdeur  des  fleurs  .concùnis^  Tamidon  ,  mai» 

cela  la  rend  en  état  de  prendre  factle- 

,  WfKpt  ks  autres  odeurs  que  1- qo  lui  ytut 

^nner.  •  . .  .;  J, 

V  Comme  on  a  à  Lyon  ia  commodit^^ct 

'^^iiiUfursi  qui  mettent  ÂQiUQSiii^ 

en  poudres  ^  les  perfoitQcsdeLjeèn  ptiwhi 

toht  par  ce  moyen  la  faire  sùettrceo  ^u» 

drcf  fans  en  avoir  là  peine ,  poUrvûqu^^ 

foit  auparavant  bien  purgée- ficfédiiSe^j 

ainfi  qu'on  vieiit  de  le.  dire,      . 

...   •  » 

Pondte  àè  Franchipanne. 

Vous  prendrez  Cix  livres  de  Poudre  de 
fleurs  d*Orange  ^  &  fîx  livres  de  Poudre 
de  moufle  de  Chêne,  que  vous  mêlerez 
enfcmble ,  puis  vous  ferez  chauffer  le  cul 
du  petit  mortier  &  le  bout  de  fon  pilopL 
aflcz  chaud  pour  griller  fa  falive  ;  vous  y 
verferez  une  once  d'eflcnce  d'Ambre ,  & 
dans  le  même  inftant  plein  la  main  dç 
cette  poudre,  que  vous  mêlerez  bien  avec 
le  pilon  ^  y  ajoûtant.dc  la  poudre  jufqu*fi 
ce  que  le  mortier  foit  plein ,  enfuite  vous 
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tcnvcrfcrcz  votre  mortier  cïans  un  fas,  àC 
vous  remettrez  encore  de  la  même  pou-. 
Jre  par-dcflus,&la  faflcrez  dans  une  Caifle 
afin  que  Todeur  ne  s'évente  pas ,  &  ce  qui 
xeftera  de  grumeaux  que  Teflèncc  aura  for-: 
mez ,  vous  les  remettrez  dans  le  mortier,' 
les  pilant  &  mêlant  comme  auparavant 
en  ajoutant  de  la  poudre ,  &  enfin  vous 
oon  tinuerez  ainfi  jufqu'à  ce  que  le  tout 
foit  confommé  &  bien  pafle ,  puis  vous, 
ferez  ce  qui  fuît. 

Mettez  dans  le  mortier  un  demi-gros 
de  Civette  avec  un  morceau  de  fucre  gros 
comme  une  noix,  broyez  votre  Civette 
avec  le  fucre ,  ajoutez-y  peu  à  peu  de  U 

J)Oudre,  en  la  mêlant  avec  le  pilon,  en-; 
îiitç  vous  la  renverferez  dans  un  fas,  &  la 
fafferez  légèrement^  puis  vous  la  remet-: 
trez  dans  le  mortier  avec  les  grumeaur 
,<jue  la  Civette  aura  formez,  vous  les  rc-: 
pilerez  y  ajoutant  de  la  poudre  comme 
auparavant ,  &  continuerez  ainfi  jufqu*à 
ce  que  le  toutefoit  pafle ,  puis  vous  le  mên 
lerez  bien  enfmble  5  &  cela  fait ,  fervez-; 
iVous-en. 

Cette  Poudre  eft  d'une  agréable  odeur, 
la  couleur  en  eft  d'un  gris  cendré  ,  qiû 
convient  parfaitement  bien  à  toutes  co\i^ 
leurs  de  cheveu*^ 


f^    UCh^J^^fmfé^i 


î\ 


.pî? itycc  de  la  poudre  d'fumdoii ,  en  qmp^ 
tite  é^gde,  &  leurdonixer  le$  fleurs  ccifir 
me  à  la  poudre  de  fleurs  d'Orange  ou  ils 
Jaflemin,.&:  enfuice quand t>on  vousfein* 
^e^eur  faire  prendre  l'odeur  àçl]AmbJD^ 
[&  de  U  Civette  ^  cpminC:U  c^,  ei^eig^ 
'^ci-de{rus>&:  elle  fera  trè$Ttx>nne» 

jiHtrenumiin.  /-    • 


,  quec ,  il  raut  lur  la  même  quantité  de  pou- 
dre, au  lieu  d'y  mettre  un  demi-gros  de 
Civette,  n'y  en  mettre  que  dix-huit  grains, 
y  ajouter  un  demi-gros  de  Mufc,  le  broyer 
&  cônfommcr  avec  du  fucre  de  la  nicme 
manière  que  l'on  confomme  la  Civette  ^ 
.  &  l'odçur  en  fera  très-bonne. 

Manière  de  farfumer  la  poudre  de  Clpre 
comme  à  Montpellier. 

Vous  prendrez  deux  livres  de  poudre 
de  moufle  de  Chêne  toute  pure,  qui  ait 
été  ;3urgée» avec  les  fleurs^  comme  il  eft 
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ait  dans  fon  article.  Vous-y  confommcrcz 
dix-huit  grains  de  Civette  avec  un  peu 
de  fucre ,  comme  il  eft  ci-devant  cnfci- 
gné.  Enfuite  voas  y  confommerez  un 
demi-  gros  de  Mufc  ae  la  même  manière  J 
cela  fait ,  vous  mettrez  votre  poudre  danjj 
nne  boëte  bien  clofe ,  elle  fera  d'une  odeur 
admirable,  il  n'en  faudra  que  très-peu  fur 
ime  Perruque  ,  ou  fur  la  tête  pour  fentir 
parfaitement  bon. 

Avmiffem^nî. 

Comme  dans  la  compofitîoîl  des  Pou- 
dres ,  dont  on  vient  de  parler ,  il  y  entre 
beaucoup  de  fenteur,  &  que  ceux  qui 
voudroient  fe  mclerd'cn  faire ,  pourroient 
fc  tromper  dans  le  choix  des  ingrediens 
dont  ils  auroient  befoin^j  on  t  crû  néccf- 
faire  de  donner  ici  quelques  remarques 
U-defTus,  voici  quelles  elles  font. 

Remarques  t  four  connoUre  lesprinci^ 
pales  drogues  qui  entrent  dans  la 
compojition  des  Foudres  dont  on  vient 
déparier. 

De  r Ambre.' 

Comme  l'Ambre  eft  une  Marchandîfe 
idc  peu  démontre,  &  qui  coûte  beaucoup^ 

T  iîj 


>• 


il  cft  bon  pour  les  perronnes  qui  en  voi 
Atont  acheter  d'en  avoir  lacoiinoiiTancc  \ 
ce  qui  eft  bien  aifé^  en  remarquant  que 
lors  que  TAmbre  elt  évente ,  ou  qu'il  m-. 
quelque  méchante  qualité,  on  le  recon-^ 
Boît  en  ce  qu'il  eft  rempli  de  petites  pl^ 
queures  blanches  :  c'eft  ce  qu*on  appel  1q 
renarde  ^  il  faut  auflî  prendre  garde  qu'ii 
n'ait  pas  quelque  odeur  qui  ne  convienne^ 

5ïas  à  fa  qualité  ;  on  peut  Tépiouvcr  eut 
âifâtît  chauffef  une  éguillc  ^  &  le  piquer  |l 
il  fera  aifc  de  fentir  fi  Todeur  defe  fumée 
en  fera  agréable ,  il  n'y  a  guère  d*autrc! 
accidens  à  éviter  à  1* Ambre  noir, 

Plufieurs  ont  traité  de  l'Ambre  ;  on  n« 
prétend  pas  ici  faire  une  diffcrtation  là 
aefTus  y  mais  on  peut  affurer  après  plu* 
fieurs  bons  Auteurs^  que  l'Ambre fe  for- 
me fur  k  Mer ,  &  que  c*eft  une  efpccc 
d'ccumc  qui  eft  pouflTce  par  les  flots  fur 
le  rivage,  &  qui  s^endurcit  dans  la  fuite; 

Du  Mufc  &  des  vejfia  de  Ainfcs 

Afin  que  Ton  ait  plus  de  facilité  à  con- 
noître  le  Mue ,  on  dira  dans  le  deflein 
de  fatisfaire  à  la  curiofité  de  plufieurs  ^ 
d'où  Ton  tient  qu'il  provient*  Le  Mufc 
tft  un  Àtiimal  qui  fc  trouve  dans  les  Païs 
chauds^  Se  que  les  Chafleurs  lalfent  .à  U 
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^ourfe  afin  de  le  prendre  en  viej&lorf-    ,^,:' 
qu'ils  l*ont  attrapé ,  i  s  Je  piquent  à  tous    ''^^^ 
Jics  .endroits  .du  corps  avec  unie  éguille 
foinftuc&cnv.enimée  par  le  bout,  le  ve- 
nin du  fertmpêç.he  que  ie  lang  de  TAnir 
mal  ne  forte-,  mais  au  dontraire  à  chaque 
piqueure  ,  il  fe  fait  une  poche  de  fang  :  & 
afin  que  le  fang  ne  fetourne  pas  dans  le 
Corps^  ils  fendent  le  ventre  de  1* Animal 
duquel  ils  tirent  les  plus  menus  boyaux , 
avec  lefquels  ils  :  lient  toutes  \!^s  poches 
de  fang  qu'il  a  autour  du  corps  ^  ils  Iç 
mettent  çniuite  fccher  au  Soleil ,  de  forte 
que  ce  fang  fe  caille  &fefcche^  &  puis 
ils  coupent  toutes  ces  poches  de  fang  : 
c'eft  ce  qu'on  appe/lc  V effie?  de  Mufc ,  & 
ie  véritaole  eli  le  fang  qui  cil  dedans  ^  qijit 
eft  caillé  &c  féché  comme  on.  a  dit. 

Les  Veflies  font  toutes  les  poches  qui 
renfermèrent  le  fang ,  &  non  pas  les  ro- 
gnons de  rAnimal\,  ni  les  rognons  des 
Foiiines ,  comme  plufieurs  croyent  :  car  les 
rognons  dclFoiiines  ne  font  propresàrienj 
ils  ont  bien  quelque  petite  odeur,  mais 
fortfoible&  inutile  dans,  les  parfums.  A 
l'égard  du  Mufc  pour  êt/e  bon  ,11  fe  doit 
rompre  aifément  avec  Içs  doigts  comipç 
du  fang  fec ,  qui  pourtant  ;a'a  pasdc  du-^ 
rcté.,  car  lorfqu'il  fe  trouve  trop  dur  èC 
txop  fcc,  c'cft  une  marque  qu'il  cil  trog 

x'iiij  ■ 
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vieil  1  &  par  confequent  qu'il  a  perdu  ïa 
bonne  qualité  &  n'eft  plus  propre  à  rien. 
Pour  le  conferver  ^  il  faut  le  krrer  dans 
iniç  boëte  de  plomb  ^  parce  que  k  plomb 
le  tient  frais  ^  Se  qu'il  y  ait  boctc  fui  boccc 
afin  qu'il  ne  s*évente  pas, 

10e  UChfet^é  - ;^  -''i'    '•' ;^ 

a  finéToiiineV tlle  èft linotte*  «Mgio^ 
^è  p^tôît  £tré  fort  Mfté  ^^itolMriirèl^ 
en  la  tient  raferméedaniâtieiDâgé^feftr^ 
&  k^  pcrfbnnes'qui  gbitvcrnçRtbes  Ani* 

pour  lés^  fiîri^ifûcr^,  t^n  Ificttant  pmfièuirs 
ttthauds  pleins  dé  '  &À  autour  àt  ^  leurs 
cages,  cela  aide  au  naturel  de  l'Animal; 
&  comme  la  fueur  en  eft  fort  épaiflc,  on 
jraraaffe  avec  un  couteau  d'Ivoire  toute 
celle  qui  fe  trouve  fous  fes  aiflellcs  ou 
entre  les  cuîffcs  ,  c'ejftccque  nous  ap« 
pelions  la  Civette.  Lorfqu'dlle  eft  nou^ 
velle,  cUeeft  blanche ,  elle  n*ett  pas  enco- 
re en  état  d'être  employée  ,  &  lopfqu'ellc 
eft  trop  vieille,  elle  eft  toute  brune  &  n*eft 
pa$  bphne  non  plus,  mais  il  faut  qu'elle 
foit  d'uh  ^une  doré,  &  d'une  très^- forte 
oàeliir,  qui foit  pourtant  agréable,  &c£x\t 
{bût  ^'^Ucfinc  fiie'pas  î  car  il. y  aujoic 
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danger  qu'elle  ne  fut  mêlée  de  miel.  Pour 
la  bien  confcrver,  il  faut  la  mettre  dans, 
uapot  de  verre,  &  mettre  ce  pot  dans 
une  boë'te  de  plomb  garnie  de  eotton* 

.   Dh  Benjoin. 

Le  Benjoin  commun  eft  ordinairement 
fort  brun  ,  le  meilleur  cft  celui  qui  eft 
perlé,  plein  de  grofles  larmes  blanches, 
clair,  luifant,  d'une  odeur  bien  forte  & 
qui  eft  bien  net  ,il  reflTemble  a  des  Aman- 
des qui  feroient  confites  dans  du  miel  \  on 
tient  qu'il  vient  d'Arabie ,  &  qu'il  fc  trou- 
ve dans  la  montagne  où  croît  l'Encens^  il 
fe  durcit  &  fe  forme  en  pierre  comme 
nous  le  voyons,,  c'eft  ce  que  les  Anciens 
appelloicnt  la  Mirrhe. 

Dh  Storax^ 

Il  n'eft  pas  difficile  de  connoître  (î  le 
Storax  liquide  eft  bon  /,  puifqu'il  ne  peut 
être  autrement  >  quant  au  Storax  fec ,  il 
ne  faut  choiûr  le  plus  fec  que  lorfqu'on  en 
a  befoin  pour  mettre  en  poudre ,  hors 
cela  le  plus  tendre  cft  le  meilleur  ;  car 
uand  il  eft  nouveau ,  il  fe. rompt  comme 
u  pain-d'épicc,  c'cft  Iprfque  Ion  odeur 
cft  mciUcuxç,il  vient  auflî  d'Arabie^fif  c*cft 


3: 


le  gomnfie  qui:  proviriiiPa'ilh  it^lffc-ii^^ 
^joren  ejQrfoit  tXMfincj  |ttittci^«ti«^ 
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te  Baume  dlu  Pérou  k  eatfiroie  {  lai 
hr<t  de  rôdeur.  Il  htttfôàthi^^ 
<^elle  foit  force '&  «gfâUe  ''8rpéltf 
wnnoîcre  fû  n'ejfE  pi^^jGdiié  ;[U^M 
treniper  xift  hntiàt  ptilto  nd^iû^lif'ââdMi^ 
Àpilfgoutejr  fur  lin  ver^44rejiilvJtfli|^ 
t^  def  Baume  va  au  fonds  À  r^edjiaiiP 
rien  kifler  deifus  ^  il  eftlvon  ^  fiijito^  vOfi^ 
pouvez  juger  de-U  qu'il  cft  m&lé»  ^  / 

Dh  AiocaneL   *^  ::>i 

II  faut  caflcr  les  graîns  du  Macanct; 
S*ils  fe  trouvent  jaunes,  c*eft  une  marque 
qu'il  cft  vieil ,  car  pour  être  bon  &  nou- 
veau ,  le  dedans  àe%  grains  doit  être  blanc, 
&  l'odeur  en  eft  beaucoup  meilleure. 

De  FEffirit  de  Vin. 

Pour  éprouver  fi  Tcfprit  de  vîn  eft  bon^ 
vous  en  pouvez  mettre  plein  une  cuillicrc 
avec  une  pincée  de  poudre  à  tirer,  &  y 
mettre  le  feu  ^  fi  la  poudre  prend  îtwéc 
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cnicvc  rcfpric  de  Vin ,  il  eft  bon. 

Vous  pouvez  encore  en  mettre  dans 
une  cuiMiere  &  y  mettre  le  feu ,  &  le  lait' 
fer  brûler  à  loifir  dans  un  lieu  ou  il  n'y 
air  point  d'air,  fi  lacuilliere  refte  mouil- 
lée après  le  feu  éteint,  c*cft  une  mar<juc 
qu'il  n'eft  pas  bon. 

D€  P Amidon* 

L'Amidon  duquel  on  fe  fcrt  pour  faire 
les  poudres  à  poudreries  cheveux,  n'cft 
pas  celui  qui  f  ert  à  faire  l'empois  :  il  y  a 
cette  différence  que  celui  pour  l'empois 
eft  gras,  &  celui  pour  les  poudres  eft 
extrêmement  fec ,  &  ainfi  tout  le  plus 
blanc  &  le  plus  fec  eft  le  meilleur. 
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Des  SéWâUiiUSi. 


^Oici  un  Article  <^u*oii  auroit  pu  le 
paiTer  de  mettre  ici  i  mais  comme  il 
peut  avoir  fon  utilité^  on  efpere  aue  ce 
M  fera  pas  inutilement  qû*ii  ttendte  fk 
plaôe  dans  ce  Tiaité. 

Métnen  dgfurgir  le  Sétomt^ 

Vous  prendrez  une  Table  de  Sitos 

Sue  vous  ratiflcicz  bien  ^  enfuice  vous  k 
écoupercz  6îen  mince ,  &  vous  mettrez 
le  tout  dans  un  qrand  chaudron  fur  le  feu 
avec  cinq  ou  Cx  pintes  d*eau,  &  ferez 
fondre  votre  Savon ,  toujours  remuant 
avec  un  bâton  jufqu'à  ce  mi'ii  foit  bien 
fondu  :  Enfuite  vous  le  verferez  dans  des 
vaiffeaux,  &  le  laiflcrez  plufieurs  jours 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  ferme  :  Puis 
vous  le  découperez  tout  le  plus  mince 
que  vous  pourrez ,  &  vous  le  laiflcrez  fé- 
dicr  jufqu  a  ce  qu'il  foit  dur  comme  du 
bois.  Mettez-le  après  cela  dans  des  vaif  • 
leaux  ou  badins  ^  &  vcrfez  deflus  de  Tcau 
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3c-YSC  fuffiramment  pour  le  détrcmptt: 
Vous  y  jetterez  auflî  quelque  poignée  de 
fcl ,  &  tournerez  bien  le  deflTus  dcffous , 
afin  que  le  tout  foit  bien  imbibé  ;  Puis 
vous  le  mettrez  de  rechef  fécher  à  Tair, 
jufqu'à  ce  qu*il  foit  bien  (et ,  &  pour  lors 
quand  voiis  en  aurez  befoin  ,  vous  le  fe- 
rez ramolir  félon  les  Saypnettes  que  vous 
voudrez  faire  5  comme  vous  trouverez 
dans  leurs  articles. 

Savonettes  communes. 

Prenez  cinq  livres  de  Savon  que  vous 
ratifierez  &  les  mettrez  dans  le  mortier 
pour  le  piler  aflcz  long-  tcms  .•  Enfuite 
îTianiez  bien  votre  Savon  pour  en  retirer 
les  petits  morceaux  qui  n'auront  pas  été 
pilez  i  remettez  votre  Savon  dans  le  mor- 
tier ,  &  y  mettez  aufli  deux  livres  de  pou- 
ilre  d'Amidon  ,  une  once  d'eflence  d'O- 
range ou  de  Citron ,  &  environ  un  demi- 
feptier  d'eau  de  Macanet  préparée  ^c  la 
manière  qu'on  le  dira  ;  mêkz  doucememr 
le  tout  cnfemble  avec  le  pilon ,  &  enfuite 
pilez-le  affez  long>tems  pour  le  bien  mê- 
ler enfemble.  Il  ne  s'agira  plus  après  cela 
que  de  rouler  votre  pâte  de  la  raçon  que 
vous  voudrez  pour  en  faire  des  Savo- 
nettes que  vous  Jaiflcrez  fécher,  fi  vptjfc 


U/.^J 


^^&oe  fe  trouvr  trop  aut  Uif 
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Mmim  iiftànVtm  de M^mtuïïJ' 

VIÈAXL  de  Maaoïee  R  frit  aînfî  :  Voui 
|Mleire2  (jaatre  onces  de  Macanet  dans  le 
mortier ,  &  le  mettrez  tremper  dans  une 
ckopine  d'eau  du  jour  au  lendemain  ^  en- 
fiiite  vous  paflerez  cette  eau  par  un  linge, 
&  exprimerez  bien  le  Macanet  ^  puis  vous 
ferez  détremper  dans  la  même  eau  deu% 
onces  de  blanc  de  CéruTe  que  vous  aurcx 
mis  auparavant  en  poudre;  vous  y  ajoute- 
rez encore  une  poignée  de  fel^  puis  vous 
vous  fervirez  comme  on  a  dit  de  cette 

€9XU 

Autre  manière:  ^ 

lorfque  vous  aurez  pilé  cïnq  livres 
de  Savon ,  comme  on  Ta  dit ,  &  rcti  ré  les 

Srumeaux ,  vous  remettrez  vorre  Savon 
ans  le  mortier ,  &  vous  y  ajouterez  dcusc 
livres  de  poudre  d'Amidon  :  environ  un 
dcmi-feptier  d'eau  de  Macanet  apprêtée; 
uneaiïliicrc  d'huile  d*Afpic,  une  demi^ 
once  d'cflence  d'Orange  ou  de  Citron  ; 
Cl  deux  cuillerées  de  Storax  liquide  ap-i 
prêfé^  comme  on  le  dira  v  vous  mêlerez 
•ie  tout  doucement  avec  le  pilou  :  eofuicQ 
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lirous  le  pilerez  à  grands  coups  juf(iu'à  ce 
<ju'il  foit  bien  mêle  &  incorpore. 

Le  Storax  liquide  s'apprêce  ainfi.  Vous 
mettrez  une  once  de  iitorax  liquide  dans- 
june  terrine  avec  un  demi  yerre  d'eau  ,  & 
-remuez  le  Storax  avec  unecuiUiere  à  me- 
sure qu'il  fond,  étant  fondu  vous  sous 
£U  fervircz  comme  il  eft  dit. 

Faites  fondre  cinq  livres  Je  favon  cou- 
pe bien  mince ,  avec  une  pinte  d!eau  de 
Citron  ^  étant  bien  fondu ,  paflcz  Iç  tout 
dans  un  linge  qui  ne  foit  point  trop  fin  , 
enfuitc  ajoutez  -  y  deux  livres  de  poudre 
-d'Amidon ,  une  once  d'eflcDce  d'Orange 
ou  de  Citron ,  deux  onces  de  Cérufe  de- 
icrcmpée  dans  un  verre  d'eau ,  vous  pétri, 
rez  bien  votre  pâte  avec  les  mains ,  jufqu'à 
jceque  le  tout  foit  bien  mêlé,  &  Jorlquc 
votre  pâte  fera  rafermie  ^  vous  roulerez 
îYos  Savoncttes  de  la  grofleur  que  vous 
.voudrez,  &  lesqiettrez  féç^çr. 
i .    Pour  faire  l'eau  -de  Citron ,  vous  cou- 
perez par  morceaux  environ  une  demi- 
^douzaine  de  Citrons,  vieux  ou  non,  il 
ti'importc,  vous  les  ferez ,  bouillir  dans 
une  pinte  o'cau  ,(  Tefpace  d'une  demi- 
.  heure  :  çfîfuitç  yous  les  exprimerez  dan& 
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un  linge  ^  &  vous  vous  1er  virez  de  ccttÇ 

eau* 

Savmettes  de  Niroly», 


I 


Vous  prendrez  huit  livres  de  Savon 

*  purgé  comme  il  cft  cnfçignc,  &  le  met' 
trez  dans  un  baflln  :  vous  y  vcrfcrez  de 
Teau  de  fleurs  d'Orange  ou  de  Rofe  ja£- 
qu'à  la  hauteur  du  Savon  ,  afin  de  le 
détremper.  Vous  aurez  foin  deux  fois  le 
jour  de  remuer  ie  defTus  dclTous  Jiiftjul 
ce  que  le  Savon  ût  eaufommé  Teau  & 
foït  ramolli  j  &  le  kiOcrcz  jufqu'a  ce  que 
vous  le  voyiez  en  état  d'être  pilé,  puis 
vous  le  pilerez  affcz  long-tems^  & 
vous  le"  manierez  bien  aprèv  Tavoir  pilé^ 
afin  de  retirer  les  grumeaux  qui  y  reftc- 

^roût*  :  ^ 

Cela  fait,  retnetteît  votre  Savon  dani 
le  mortier  ^  ajoûtez-y  une  livre  de  Lada^ 
num  e;i  poudre  bien  fine/&  deux  oncet 
\  d'elfençe  de  Neroiy  ,  mêlez  doucement  le 
"tout  cnicjmblç  Vfàc  le  pilon ,  enfuite  voio 
le  jpiiez*  aife/  (ong^tcms  pour  le  hiom 
mêler  ÔC  mcorporer  ]  après  quoi  vouf 
pourrez  vous  en  fervir. 

Si  la  pâte  fe  trouvoit  trop  ferme ,  vom 
y  pourriez  verfer  de  Teau  de  fleurs  d'O- 

*  rarige  à  difcretion  i  h  pâte  en  fera  trèS'i 
bonne;  lorCju'ellc  fcïa  rafermio  ,  vous 

xoulejcs 
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ïoulerez  vos  Savonettcs  &  les  mettrez  fc- 
chcr. 

Savonettcs  de  Bologne. 

Vous  prendrez  trois  paquets  de  Savo- 
nettes  des  communes  ae  Bologne,  que 
vous  pilerez  dans  le  mortier  jufqu'à  ce 
qu  elles  foient  mifes  en  miettes ,  &  les 
mettrez  dans  un  baflîn ,  enfuite  verfez  -  y 
de  l'eau  d'Ange  jufqu'à  la  hauteur  de  la 
pâte  ,  &  la  laiflez  tremper  )Ufqu'à  ce 
qu'elle  foit  amollie  ^  il  faut  deux  ou  trois 
)ours  pour  cela  ^  pendant  lequel  tems  vous 
aurez  foin  deux  fois  le  jour  de  remuer 
le  deffus  defTous  ^  &  lorfqu'il  n'y  aura  plus 
d'eau  te  que  la  pâte  fera  rafermie  ^  vous 
la  pilerez  aflfez  long- tems ^  puis  vous 
la  manierez  bien  pour  en  tirer  les  gru« 
mcaux,  enfuite  vous  partagerez  votre  pâte 
en  deux  pains  égaux^  puis  vous  ferez  ce 
qui  fuit. 

Vous  prendrez  un  demi-feptier  d'eau 
d'Ange  &  autant  d'eau  Rofe,  &  voiis 
mettrez  dans  le  petit  mortier  deux  gros 
de  Mufc  avec  un  peu  de  cette  eau  d'Ange 
pour  le  délayer  9  vous  le  pilerez  bien  en 
ajoutant  toujours  de  cette  eau  ,  puis  vous 
k  paffcrez  par  un  linge  qui  ne  fera  ni 
trop  grps  ni  trop  fin  :  enfuite  vous  ra- 
maUercz  avec  une  cuillicrc  le  Mufc  qui 

Y 


fm  refté  dans  le  lingc^^  le  ùUefàB'detf 
«chef,  y  ajoutant  toûjoms  ée  l^eau^ ttt 
vous  contaitMîic»juf<Ai*à^M^le  Miilb 
ait  été  paflé  &  contomtné  avec  Teau  d^An-» 
giB  &  l'eAa  Rolr^  U  faiién  kvtr  le  IMee 
avec  de  la  mêoie  eau,  afin  qoll n> vm« 
point  de  Mufc^  &  le  toue  itant  Biedin^ 
corporé ,  toute  t'eàu  fera  siiie  dans  ^  lilMi 
bouteille  de  veire  pour  s'en  (bfvir  ^  côaiii 
aie  Yous  verrez- ci-après.  .    >   .  ^f a 

Vous  preaex  un  des  deux  pains  de^Uf 
pâte  dont  on  a  parte  ^  mettes-Ia  ea>  hÙhh 
ceaux  dans  te  mortiei  i  poudres  «b  fait 
defliijs  d'une  bonne  poignée  ^pottdle^ 
Ladanum  pafTée  Enea  mc\  démi-èiÉcé  d9 
Baume  du  Pérou,  un' bon  fifct  d'élTente 
de  Neroly,  &  environ  «n  dcnii-feptier  dé 
la  fufditeeau,  vous  mêlerez  bien  douce-4 
ment  le  tout  cnfcmble  avec  le  pilon  :  en* 
fuite  vçms  le  pilerez  affez  long-tcms  pour 
bien  mêler  la  pâte  ^  après  quoi  vous  pour- 
jfez  vous  en  fervir.  Et  de  même  que  vous 
aurez  fait  fur  ce  pain  vous  ferez  fur  l'autre, 
&  vous  les  mettrez  enfemble  bien  couvert» 
environ  deux  jours  ,  afin  de  leur  donner 
le  tems  de  bien  prendre  les  odeurs  i  &  en*: 
fuite  la  pâte  étant  rafermie  vous  lés  roule* 
rez  eémme  vous  voudrez ,  &  vos  Savonet- 
tes  feront  faites  ^  il  faudra  après  les  mettre 
léchert 
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ufMttts  Savûnittes  de  BonUgne  TheilleHref 
tjHC  ks  frécidmes. 

Il  faut  prendre  trois  paquets  deSava^ 
Mettes  communes  de  Boulogne  qu'il  faut 

Silcr  ,  &  mettre  tremper  avec  de  Teau 
'Ange  )uiqu'à  la  hauteur  de  la  pâte  tout 
ainfi  qu^aux  précédentes  :  &:  outre  l'eau 
d'Ange  ajoutez- y  un  demi-ièptter  de  lait 
Virginal,. &  vous  remuerez  cette  pâté 
deux  fois  le  jour ,  le  deflus  deflbus,  afin 
^uc  le  tout  fc  détrempe  bien,  l'eau  étant 
bûë  te  la  pâte  rafermie ,  il  la  faudra  pileif* 
&  çnfuitc  la  manier  pour  en  retirer  les» 
grumeaux ,  le  tout  étant  bien  réduit  en 
pâte  3  il  en  fera  fait  deux  pains  égaux  ^ 
puis  vous  ferez  ce  qui  fuit. 

'  Vous  pilerez  demi-once  de  Mufc  dans 
nn  pettt  mortier  avec  de  l'eau  d'Ange  v 
tout  comme  il  eft  enfeigné  dans  les  Sa-  > 
Vonette^  précédentes  :  Se  enfin  vous  con-^ 
fommèrez  votre  Mufc  le  pilant  &  pat- 
fant  par  un  linge,  avec  uo  demi*leptiec 
d'eau  d'Ange  &  autant  d'eau  de  Roiè  ; 
puis  vous  vous  .en  fefvir»  comme  il 
fuir. 

Vous  prendrez 'teâ'<i«i  deux  pains  de 

âte  que  vous  mettrez  par  morceaux  dans 
e  mortier,  {c  vous  mettrez  pax-d.ffus  ce* 
.Yi) 


r. 


MU  àsax  ODcesllc  Baiimç  du  RefÇ99inç 

poignée  de  |KW<fal^«Wy<iFtS^  mi^ 

tiers  de  poudre  fine  à  la  }ÂM&b»k'^,ii^ 
àm  dc,tK>M4rnc4céX»fWftgg<^ia^^ 
&  ito  tiers  de  jU^^aumx^^i^mffi»^ 
4fm-ftptîcr  d|^:4>»if  W 

]f.:COi|tfera  biroirtecwcppréy.yoïii:; 

ftrvkez  tle  cçtte^^  «w.iêrd  Êi^^ 
doif  en  eft  fert  i^s^blei  U  £iii^/ 
yoA  Sayç^nettesJpriBpue  y4;5rc,pîli^e  f^^^ 
ivicr^^«  de.mâine  ^piftj^^ 

Savmms  hien  fdrfiimàs^  ' 

Vous  prendrez  trois  paquets  dç  Savo-'** 
firttcs  communes  de  Bologne  »  vous,  les 
câiTcrcE  dans  un  m&rticr,!^  les.  mettrez 
tremper  avec  de  t'e^u  d'Ange  &  du  Lait 
virginal,  comme  les  précédentes  de  Bo- 
logne ,  &  étant  rcpilecs  &  mifes  eç  pâte, 
vpus  les  partagerez  en  deux  pains  égaux  ^ 
puis  vous  ferex  ime  compomion  comn^e. 
il  fuit. 

Vous  broyez  wi  desair^ros  de  Civette 
dans  le  petit  mortier ,  avec  deux  onces  de 
Baume  du  Pérou  que  vous  y  mêlerez  pca 
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\  peu  :  «ajoutez  -  y  deux  gros  d'eflTcnce 
d'Ambre ;,  un. bon  filet  d'eflcncc  de  Ca,- 
xicUe,  auunt  de  celle  de  Girofle,  vous 
mêlez  bien  le  tout  cnfcmble ,  &  le  mettez 
à  part  pour  vous  en  fexvir  comme  vous 
le  verrez  ci -après. 

Vous  mettrez  dans  le  moftier  un  db 
vos  pains  de  pâte  rompu  par  morceaux, 
te  par  deffîis  deux  poignées  de  poudre 
compofce  j  fçavoir  ^  un  tiers  de  poudre  de 
Ladanuhi ,  un  tiers  de  poudre  fine  à  U 
Maréchale  ^  &  un  tiers  de  poudre  de  ra^ 
cine  de  Cam panne ,  ajoutez- y  la  moitié  de 
la  compo£tion  précédente  ,  un  demi- 
ièpticir  d'eau  de  MiJle-fleurs^  une  demie- 
once  d^eflence  de  Neroly  ^  &  vous  mêle- 
rez bien  le  tout^eniemble  ^  &  lorfque  vous 
aurez  pilé  aflez  long-tems  pour  bien  in- 
corporer le  tout  y  h  pâte  fera  faite.  Vous 
en  pourrez  faire  autant  for  l'autre  partie 
do  h  pâte  qui  vous  refte.. 

jiutre  manière^ 

Vous  prendrez  trois  paquets  de  Saveîu 
Jaettes,  comme  on  vient  de  dire ^^ que  vous 
caflercz  dans  uit  mortier ,  &  ferez  dctreiiv-^. 
per  &  remettre  en  pâte  comme  tes  pré- 
cédentes ,  le  tout  étant  partagé  en  deux 
pains  égaux ,  vous  en  mettrez  un  dans  \z 
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mortier  rompu  par  morceaux ,  vous  y  ajofi 
ferez  une  poignée  de  marc  d'eau  d'Ange 
en  poudre  ^  une  once  de  Baume  du  Pérou, 
une  demie  once  d*c(rcnce  de  Neroly  ^  & 
un  demi-fcptîer  d*eau  de  mitlc- fleurs  : 
vous  mêlez  doucement  b  tout  avec  le 
yilon  j  &  enfuîte  pilcz-lc  aflcz  long-tems 
four  rachcvcr  de  faire*  Vous  en  pourrez 
faire  autant  fur  Vautre  partie  de  pite  qui 
eft  de  reEe.  d| 

Les  pcrfonnes  qui  n'auTont  pas  la  coitt-ff 
modité  d'avoir  des  paquets  de  Savoncttes 
de  Ja  pâte  de  Bologne ,  fe  pourront  fer-! 
vir  de  Sâvon purge,  tel  qiï'eft  celui  donc 
on  a  parié  au  commencement  de  ce  Traitée 
il  fera  fort  bon  pour  faire  toutes  les  Sa- 
vonettcs  que  Ton  voudra  faire  ^  on  en 
pourra  prendre  qi^tre  hvres  ou  un  pe^ 
plus  n  on  veut  à  la  place  de  chaque  pa^ 
qiict ,  &  au  défaut  des  poudres  qui  ionr^^ 
comprifes  dans  les  com^pofitiçns  des- Saî^ 
voilettes  dont  on  à  parié  ci' devant  ^  on 
pourra  fe  fervlr  de  marc  d'eau  d'Ange 

Jja^Té  bien  fin  par  ie  tamis  j,  &  elles  pe 
cront  pas  moins  bonnes^  fur  tout  que 
roj^tes  les  pçudrcs  que  Ton  y  mettra  loicjjï - 


Lait  Virginal  trh-b^n. 

Vous  mettrez  dans  une  bouterllc  <fe 
gros  verre ,  une  pinte  d'efprit  de  vin/8C 
une  pinte  d'eau  •  de-Tie ,  une  demi-livre  dcî' 
Benjoin  concafTé  ^  un  quartef on  de  Storax 
concaffé ,  une  demi- once  de  Clou  de  Gi- 
rofle bien  pilé  ,  une  once  de  Canellebicif 
piliée ,  quatre  Mnfcades  coHcaffécs  :  le  tout 
étant  dans  la  bouteille^  vous  h  bouche- 
fez  bien  &  l'éxpofcrez  au  Soleil ,  poféc 
fur  du  fable  dans  la  chaleur  de  l'Eté  l'e^a»? 
ce  d'un  mois,  puis  fervez  vous-en. 

Vous  aurez  foin  de  la  retirer  de  M 
pluie ,  &  obfcrverez  ouc  la  bouteille  foit 
aflez  grande,  afin  qu'il  y  rcfte  au  moins^ 
quatre  doigts  de  vuide  ,  car  autrement 
Tefprit  de  vin  étant  échauffé  ne  manquc- 
loit  pas  de  la  faire  caflfejp. 

Si  cette  Liqueur  ne  vous  fcmbloit  pa$ 
aïïez  rouge  au  bout  du  tems  marqué  ^ 
quoi  qu'il  le  doive  être  aflcz,  \ï  faudra; 
alors  broïer  dans  un  petit  mortier  gros 
comme  une  fève  d'Orcanet,  &  le  délaïcr 
avec  du  même  Lait  virginal ,  vous  le  ver- 
ferez  dans  la  bouteille  &  la'  remettre» 
deux  ou  trois  jours  au  Soleil,  &  puis 
yoMs  vous  en  icrvkcz  dans  l'occaGciu 


£fùnges  préparées  four  le  t;ifi^e* 

Vous  choilifez  des  Eponges  toutes  les 
|4iis  belles  Se  les  plus  fines  ^  Se  vous  cou- 
perez ce  qui  peut  être  au  tour  qui  n'y  coo^ 
vient  pas  ;  votis  les  mettrez  enfuite  trcm- 

Eerdans  derciu  ckire,  pendant  quelques 
eures  ,  puis  vous  les  laverez  &  ftmtcrcz 
bien  en  les  changeant  d*eau  tant  de  fois 
qu'elle  demeure  claire^  puis  mettez-les  fc- 
chcï,  étant  féches  j  laiflez-les  trempcE 
d^ns  de  Teau  d*Angc,  ou  bien  dans  de 
Teau  de  fleurs  d'Orange  ^  dans  laquelle 
vous  aurez  verfé  un  Blet  d'eiTenced'AniM 
bre^  &  après  y  avoir  trempé  du  jour  au 
lendemain,  vous  les  retirerez  de  l'eau 
fans  les  trop  exprimer  ^&  mettrez  féchcfj; 
pour  les  acnever. 

Remar^j^ne  fnr  le  Savon, 

Comme  le  Savon  eft  la  baze  des  Savo- 
nettes  dont  on  vient  de  parler,  &  que 
pour  cela  on  ne  peut  en  avoir  qui  foit 
trpp  bon  y  on  avertit  qu'il  faut  toujours 
prendre  du  Savon  de  Gennes^  &  pour  être 
bon ,  il  faut  qu'il  foit  ferme  &  fec  >  caï 
sîl  eft  Iiumidc,  &  qu'on  le  garde  j  il  di- 
minue tous  les  jours  du  poids ,  outre  qu'il 

lent 
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fciit  toujours  Thuile  à  caufc  de  cela ,  parce 

3u'il  cft  nouvellement  fait ,  ce  qui  pro* 
uit  un  très -mauvais  effet  pour  les  Sa- 
voncttes ,  qu'on  ne  peut  avoir  trop  épurées 
pour  confervcr  la  peau  du  vifage. 
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CHAPITRE     XX. 

Des  E^cmes^  ér  Hmles  farfumcéA 
de  fleurs, 

T   Es  Eficnccs  &  les  Huiles  parfumceS 
i-lfont  encore  aflcz  du  goût  d'au jour- 
-  d'hui  pour  les  cheveux^  &  autres  chofes 
pour  lefquçlles  oa  les  employé  \  &  comme 
on  n*a  pas  prétendu  que  ce  Livre  fcrvîj 
feulement  à  des  Chefs-d'OiSce,  mats  ci 
core  à  d^autrcs  particuliers  qui  feront  biei 
tifc  d'employer  CCS  fccrets  pour  leur  utt 
lité  1  on  n*a  jjoint  cru  devoir  paffcr  ce  Ch% 
pitre  fous  ulence* 

Manière  de  faire  les  EJpnces  defienrs^ 

Les  fleurs  quoique  différentes  n'appor- 
tent point  plus  de  difficulté  les  unes  que  ^ 
les  autres  à  faire  les  Eflenccs  -,  car  lorfqu  on 
en  fait  bien  d'une  fleur,  on  en  fait  bien 
de  toutes  les  autres  :  Voici  une  manière 
générale  pour  toutes  les  fleujrs  qui  ont  de 
rôdeur. 

Il  faut  avoir  une  caifle  de  telle  grandeur 
que  Ton  voudra  ^  le  dedans  de  laqucUç 


ne 

I 
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fera  garni  de  fer  blanc ,  afin  que  le  bois 
n'bffenfc  pas  Todeurdes  fleurs,  &ne  boi-; 
ve  pas  l'eflencequi  pourroit  cgoutcr. 

On'  a^es  chaflSs,  c'eft-à-dire ,  des  ca-1 
dres  de  bois  qui  puiflent  entrer  fur  leut 
plat  àifément  dans  la  caiflc  :  le  bois  en  fera 
^ie  deux  doigts  d'cpaiflcur ,  &  tout  au  tout 
idudit  chaflis^  il  y  aura  des  pointes  d'é« 
guilles. 

Il  faut  auflî  avoir  autant  de  toiles  que 
cle  chaflîs  -,  ces  toiles  feront  à  peu  prèg 
comme  une  ferviettc ,  &  un  peu  plus  gran-ï 
ides  que  les  chaflîs^  afin  de  les  pouvoir  pi- 
quer tout  au  tour  des  chaflîs  pour  les  tcnif 
étendues  deflus ,  ainfi  il  eft  aifé  par  cette 
explication  de  proportionner  les  toilct 
aux  chaflîs^  &C  les  chaflis  à  la  caiflTe. 

Ces  toiles  doivent  être  de  toiles  de  coc-: 
ton ,  il  faut  qu'elles  ayent  été  à  une  bonne 
leflive  -,  enfuite  bien  lavées  dans  de  Teaii 
bien  claire  ,&  qu*elles  foient  bien  féchej^ 

Après  cela  vous  tremperez  vos  toiles 
en  huile  de  Ben ,  &  leur  laiflerez  bqire 
toute  l'huile  qu'elles  pourront  boire  :  vous 
les  exprimerez  un  peu  afin  que  l'huile  ne 
dégoûte  pas V enfuite  vous  \ç^  étendrez 
fur  vos  chaflîs  par  le  moyen  des  éguilles 
qui  font  au  tour.  Vous  mettrez  le  premier, 
chaflîs  au  fonds  de  la  caiflc,  &  des  fleurs» 
de  Jaflemin  ou  des  fleurs  d'Oranges  ^  ou 
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enfin  celle  qu'il  vous  phirij  que  voiti 
fcmcrcz  également  dans  le  challis  fur  la 
toile  ,  ëc  remettrez  up  autre  chaffis  fur  le 
pTcraier>  mettez  enfuite  des  fleurs  dans 
ce  fécond  ,  puis  encore  un  autre  chafiîi 
pirdclïiis,  vous  continuerez  ainfi  juftju'à 
ce  que  v©us  ayez  mis  tous  vos  ckaflls  ^  oufl 
que  votre  caiffc  foit  pleine.  JÊ 

Si  on  2  marque  qu'il  falloit  que  les  chaCfl 
f  fis  fufleni:  de  i'cpaifleur  de  deux  doigts  ^  "^ 
!  c*eft  afin  que  les  fleurs  qui  fe  trouvent 
^  encre  deux  chaffis^  ne  foient  point  prcf^ 
Û€S^  &  par  ce  moyen  chaïjue  toile  ai^ 
des  fleurs  delfus  &  deSous.  Vous  laifTo- 
Z€Z  vos  fleurs  dans  les  chaflls  pend  and 
douze  heures  j  c*cft:*à-dire ,  les  ayant  mil' 
fcs  le  matin  vous  les  retirerez  le  foir,  &  etl 
lemettrez  de  fraîches,  &  celles  du  foit 
Yous  les  -changerez  le  lendemain  matin  ;  * 
vous  continuerez  ainfi  pendant  quelques 
jours  j  jufqu'à  ce  que  Todeur  vous  en  pa-» 
foiflc  aflez  forte. 

Vous  lèverez  alors  vos  toiles  de  deflfuj 
le  chaflis ,  &  vous  les  plierec  en  quatre ,  Sc 
puis  les  ayant  roulées  &  lices  de  pluficurs 
tours  avec  une  ficelle  ,  afin  qu'elles  ne 
s'étendent  pas  trop ,  vous  les  mettrez  dans 
la  preflc  pour  en  tirer  l'huile ,  qui  cft  l'ef- 
(ènce  en  queftton. 
.  Il  faut  que  la  prefle  de  laquelle  vous 


Le  Chef-^O^iti  gaffait.  169 
vous  fervirczlbit garnie  de  fer  blanc, afin 
que  Teffence  ne  s'attache  pas  au  bois.  Vous 
mettrez  des  vaifleaux  bien  propres  def- 
fousla  preflc  pour recevoirTcffence, que 
vous  mettrez  enfuitc  dans  des  phiolcs  oii 
bouteilles  de  vcrïc  ^  pour  vous  en  fcrvit 
au  befoin. 

On  remarqiicra  qu'il  ne  fe  peut  faine 
dans  une  caifle  que  i'cflence  d'une  fleur 
à  la  fois  •,  car  l'odeur  dtf  Tune  corromproit 
l'autre  5  8c  les  toiles  qui  auront  fcrvi  à 
tirer  Tôdcur  d'une  fleur ,  ne  pourront  fer* 
Vir  pour  une  autre  qu'elles  n'ayent  été  à  la 
leflîve ,  de  qu'elles  n'ayent  été  bien  lavées 
en  l'eau  claire  Se  ne  foient  bien  féches» 

EJfencc  de  MiUe-pHrs 

L'Effence  de  Mille-fleurs  eft  compofê^ 
d'une  partie  d'eflencc  de 'toutes  les  fleurs  , 
que  Ton  mêle  enfemble ,  mettant  un  peu 
plus  de  celle  qui  a  l'odeur  foible ,  &  un 
peu  moins  de  celle  qui  a  l'odeur  plus  for- 
te :  &  enfin  faifant  en  forte  de  les  aflbrtk 
fi  bien,  que  Tonne  pXiiffc connoîtrc ccUç 
qui  domine* 

Hnile  d'Olive  parfumée  4hx  fleurs; 

L'Hplc  d'Olive  dont  on  fe  fert'doît 

Z  ii] 


4^0  ÉèChrfjtd0tfÊrf^  ^ 
€dfe  toute  la  meilleure  8t -lapins  fioeddë  • 
Too  DiûiTetfouver  ideft  celte  qw  riâi 
at^peUe  héili  f^ê^è^ékiic iblt  {«ejcr^ 
nen  4'<^lfe*inêibe ,  âinli  elle  jiVend  aflS^ 
bien  l\]ideut  dds  fleun.  Il  n*y  a  i^oior  d'sAi; 
cre  fitij^oA  pour  lui  donner  Sodeoi  ^Hpit  de 
faire  conune  on  a  dit  à  lilrtide  é^ES^. 
•fencc». 

Iï$t$b  JtAmUnJi»  iéim  fârfumki  ^f^ 
pour  laveries  msins. 

titè  que  TÔtis  voudret  ^Amahda  doucà^ 
&  vous  lès  mettrez  tfluyer  à  Taîri  étàîit 

féchcs,  vous  les  pilerez  groffieTcmcnt  pour 
les  pouvoir  paflcr  au  crible.  Vous  Igi 
rncttrcz  dans  une  caifle  qui  fera  garnie 
de  fer  blanc  ou  de  papier ,  vous  ferez  un 
lit  de  votre  poudre  d'Amande  épais  d'un 
doigt,  &  pardcffus  un  lit  de  fleurs  de 
ccUcs  que  vous  voudrez ,  puis  un  autre 
lit  d'Amande  &  pardcflus  un  lit  de  fleurs, 
&  vous  continuerez  ainfi  jufqu'à  ce  que 
vous  ayez  employé  vos  fleurs  &  votre 
poudre  d'Amande.  Vous  y  laifferez  vos 
fleurs  du  matin  au  foir,  ou  (\  vous  n'en 
avez  pas  en  abondance ,  vous  les  y  laif- 
ferez  vingt- quatre  heures,  vous  les  reti- 
rerez avec  le  crible,  &  en  remettrez  de 
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franches ,  vous  ferez  ainfi  jufqu'à  ce  que 
vousfentiez  que  vos  Amandes  ayent  bien 
pris  l'odeur  :  enfuitc  vous  aurez  des  toile  s 
fortes ,  grandes  d'un  quartier  en  quarré, 
qui  ayent  été  à  la  leffive  ,  &  qu'elles 
foierrt  bien  féches  :  vous  mettrez  vos 
Amandes  dedans  &  vous  en  ferez  ainfi 
des  paquets ,  vous  en  mettrp2.deux  enfem- 
ble  plis  contre  plis ,  dans  la  prefle  pour 
en  tirer  l'huile,  qui  ne  manquera  d'a- 
voir Todeur  que  vous  lui  aurez  donné  ^ 
&  outre  cela,  les  pains  d'Amande  que 
vous  aurez  auront  aufli  l'odeur  des  fleurs. 
Cela  eft  fort  bon  pour  laver  les  mains  ,il 
faut  feulement  les  piler  au  mortier  &  les 
pafler  dans  un  fas ,  &  s'en  frotter  les  mains 
avec  de  l'eau  tiède  v  ont  y  peut  mêler  fi  l'on 
veut  un  peu  de  poudre  d'Iris ,  c'eft  cette 
pâte  qu'on  appelle  Fâte  de  Provence  ^  oa 
Pâte  de  ]ajfemin,  ou  de  fleurs  et  Orange. 

Il  faut  obferver  que  tant  pour  les  Ef- 
fences  que  pour  les  Huiles ,  les  toiles  ott 
la  pâte  doivent  demeui1^  dans  la  prefle  du 
moins  trois  heures  pour  rendre  leurs  huiles 

Effence  de  Neroly^  • 

L'Eflence  de  Neroly  fe  trouve  fur  TeaU 
de  fleurs  d'Orange,  parce  qu'elle  fort 
du  fruit  qui  eft  dans  la  fleur,  &  il  ne  fc 

Ziii) 
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rire  de  cette  cflcnce  que  par  petite  quaiî^ 
tité  y  ainfi  il  faut  faire  beaucoup  a'eauj 
pout  en  avoir  une  once.  Voici  comment  1 
on  la  recueille  \  lorfque  votre  eau  de  fie  lus] 
d'Orange  ic  diftillc ,  il  k  faut  recevoîe  | 
dans  une  bouteille  ou  matras  ^  qui  ait  la  | 
panfe  groffc  &  le  goulot  fort  long  &  étroit,  I 
êc  lorfquc  k  bouteille  eft  pleine  d'eau ,  il  I 
faut  la  hifler  tcpofer  Se  la  boucher  :  &,  | 
comme  l'eflence  eft  la  plus  légère  ^  eUc 

monte  audeflus  de  Teau  \  &  ainfi  étant  à 

f  extrémité  du  goulot  de  la  bouteille^  \\M 

Peft  âifè  de  la  vcrfer  dans  un  autre  :  elle  fl 
paroît  verte  dans  le  commencement  ^M 
mais  lorfqu'cUe  a  été  un  peu  gardée  JB 
elle  eft  rouge,  T 

.  Comme  il  ne  fc  peut  en  retirant  Tef- 
fencc  que  Ton  y  mêle  de  Teau ,  il  faut 
pour  les  féparer  mettre  rcffencc  avec  Teau 
qui  fe  trouve  mêlée  dans  une  moyenne 
phiole  de  verre,  &  boucher  le  goulot 
avec  le  pouce  &  la  renverfer  de  haut  en 
bas  y  ic  comme  llflencc  eft  légère ,  elle 
icmonte  toujours  en  haut ,  &  pour  lors 
vous  lâchez  un  peu  le  pouce  pour  laiflTcr. 
fortir  Teau  doucement ,  &  l'eau  étant  for- 
tic  vous  ferrez  le  pouce  pour  retenir  Tef- 
feiïcc  qui  refte  feule, &  dont  vous  pou-» 
vez  vous  fcxvir. 
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EJfence  de  Cedra ,  oU  Bergamotte. 

L'Eflence  de  Cedra  fe  tire  d'un  Citron 
produit  par  une  branche  de  Citronnier^ 
qui  cft  antée  dans  le  tronc  d'un  Poirier  de 
Bergamotte  ,  ainfi  le  Citron  qui  en  pro- 
vient tient  de  deux  qualitcz  j  &  pour  en 
tirer  Icflence ,  on  coupe  de  petits  mor- 
ceaux d'écorce  Je  ces  Citrons ,  que  Ton 
preflTe  avec  les  doigts  dans  une  bouteille, 
ou  bombe  de  verre ,  où  Ton  peut  feule- 
ment entrer  la  main  pour  preflcr  le  reftc 
tout  comme  Ton  fait  de  celui  d*Orangc 
dans  une  taflee  de  vin ,  &  c*eft  par  le  plus 
ou  le  moins  de  zeftes  qu'on  a  plus  ou 
moins  de  cette  Eflence. 

EJfence  et  Orange  forte ,  oh  de  petit  grain. 

Vous  mettrez  une  quantité  telle  que 
vous  voudrez  de  petites  Oranges  qui  ne 
foicnt  point  trop  meures  dans  TAlanibic 
au  refrigeratoire  avec  de  Tcau,  &  vous 
recevrez  la  diftillation  dansunmatras  ou 
bouteilleMe  verre  à  long  goulot  \  &  étant 
repofée ,  reffence  fe  trouvera  dcffus.  Il  la 
faudra  retirer  de  deflus  l'eau,  &  la  ferrer 
dans  des  phioles  de  verre  ^  &  les  bien 
boucher. 
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Au  Traité  de  k  dlftillation  dcs.emxi 
vous  trouverez  la  inanicrc  d^  gQUverne| 
i'Alambic,  Voyez-y. 

Effence  ds  CitrûM* 

L'Effcnce^ic  Citron  fc  fait  de  la  mcmc 
manière  que  TeiTcnce  d'Orange  forte  ;  il 
faudra  feulement  couper  les  Citrons  pat 
la  moitié^  &  les  mettre  dans  T Alambic 
au  rcfri^eratoîre  avec  de  Peau,  rccevoiif 
la  diftillation  comme  ileft  dit  ci-devant^ 
&  retirer  relTencc  de  mcm&.  On  ne  prcf- 
crit  pas  la  quantité  de  Citronsm  d*Oratï- 
ses  5  il  cft  aifé  à  juger  qu'il  faut  qu*il  y  aïe 
et  Teau  fuffifammenî:  pour  les  faire  bouil- 
lir y  fans  brûler ,  il  faut  auflî  au'il  y  ait  du 
fruit  fuffifamrnent  pour  produire  de  Tcf'. 
fcnce. 

Cirs  blanche  pour  la  barbe. 

Vous  mettrez  quatre  onces  de  Cire 
blanche ,  &  deux  onces  de  pommade  de 
Jaflemin  ou  autre  odeur ,  fondre  enfemblc 
dans  une  terrine  fur  un  rechaut  de  feu ,  les 
remuant  doucement  ^  &  étant  fondus  vous 
y  verferez  une  cuillerée  d'cflcnce  de  Ci- 
tron ou  d'Orange  forte  -,  &  Tayant  mêlée 
vous  emplirez  vos  moules ,  &  tout  aulîî- 
tot  vous  les  mettrez  tout  debout  dans  un 
autre  vailTeau  ^  dans  lequel  il  y  aura  de 
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Tcau  froide  pour  les  taire  prendre  ^  &  étant 
ïcfroidis  ils  feront  faits. 

Les  moules  à  Cire  font  de  fer  blanc  de 
la  grandeur  d'un  bâton  de  Cire,  &  par 
un  bout  ils  ont  un  couvercle  ou  emboëtu- 
re  comme  un  étuy  5  &  lorfque  la  Cire  eft 
refroidie,  on  tire  le  couvercle  &  Ton 
pouiTe  le  bâton  du  bouc  du  doigt  pouf 
le  faire  fortir. 

Cire  mire. 

Dans  la  même  composition  ci-deflus, 
il  ne  faudra  qu*y  mêler  po«r  fix  deniers 
de  noir  de  fumée ,  &  elle  fera  noire 

Cire  grife  parfumée. 

Dans  la  compofition  de  la  Cire  blan- 
che ,  vous  y  mêlerez  deux  cuillerées  de 
poudre  fine  à  la  Maréchale  ,  &  elle  fera 
grife- 

uiutre  manière. 
Dans  la  compofition  de  la  Cire  blanche, 
vous  y  mêlerez  deux  cuillerées  de  marc 
d'eau  d'Ange  en  poudre  bien  fine,  &  au 
lieu  d'ejQTcnce  d'Orange  forte  ou  de  Ci- 
tron 3  vous  y  ajouterez  un  bon  filet  d'ef- 
fence  d'Ambre  ou  de  Neroly,  &  vous 
emplirez  vos  moules  pour  pâlir  votre  drc 
comme  on  l'a  dit.       « 
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CHAPITRE    XXL 

'2îtfi  Pommades,  &  de  qml^uss  Optâtes 
psm^  Us  dints, 

LA  Pommade  cfl:  une  compofitîon  hu 
te  avec  des  pommes  &  des  grailTcs,! 
elle  fort  à  plu  fi  eu  rs  ufages  ,  elle  guérie 
plufieurs  maladies  de  cuir^  les  écuctrres, 
les  gerfurcs  i  elle  rend  le  teint  frais,  net] 
&  poli  ï  on  remployé  pour  adouci i"  les 
mains  5  pour  mettre  furkschcveux^pour 
les  pouarer  &  frifer  \  il  y  en  a  de  pluncurs 
manières  :  elles  font  encore  fort  à  la  mode^ 
&  les  Dames  ont  foin  toujours  que  leur 
Toilette  en  foit  fournie.  Voici  la  ma-, 
aicrc  de  les  faire. 

Pommade  farfiémie  aux  fienrs. 

Vous  prendrez  la  quantité  que  vous 
voudrez  de- panne  dtf  Porc,  &  vous  la 
mettrez  .tremper  dans  Teau  tout  en  mor« 
^au  comme  elle  eft  tirée  du  Porc ,  &  la 
changerez  d'eau  de  trois  en  trois  heures  ,  * 
pen4ant  quatre  jours  ;  mais  vous  aurez 
win  pendant  les  deux  derniers  jours  de  ta 
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pétrir  dans  l'eau  avec  une  cuilliere  à  cha- 

3 lie  fois  que  vous  la  voudrez  changer 
Vau ,  enfuite  retirez-la  de  l*eau  ,  égoûtez- 
la  bien  ^  &  la  mettez  fondre  doucement 
fur  le  feu  dans  un  pot  de  terre  neuf  ver- 
nifé,  la  remuant  doucement  afin  qu'elle 
ne  grille  pas  ;  étant  toute  fondue,  vous  vcr- 
ferez  votre  Pommade  dansunbaflîn  plein 
d'eau ,  remuant  toujours  l'eau  &  la  Pom- 
made enfemble  avec  une  fpatule,  fans 
difcon-inuer  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  tout  à- 
fait  retroidir  &  congelée  dans  l'eau.  Pour 
lors  vous  verferez  l'eau  dehors  5  &  conti- 
nuerez à  battre  &  remuer  votre  Pomma- 
de ,  qui  peu  à  peu  rendra  toute  l'eau  qui 
y  fera  mêlée  ,  &  enfin  julqu'à  ce  qu'il  n'y 
en  reftc  plus  *,  puis  vous  laiflcrez  repofer 
votre  Pommade  quelques  heures,  &  vous 
ferez  ce  qni  fuit. 

Vous  appareillerez  des  plats  d'étaîm, 
iDU  autres  deux  à  deux  de  pareille  gran- 
deur ,  enfuite  vous  étendrez  votre  Pom- 
made dans  chaque  plat  de  répaiflcur  d'un 
doigt  ,  &  dans  Tun  vous  femercz  les 
fleurs  dont  vous  voudrez  donner  l'odeur, 
en  forte  qu'il  y  en  ait  par  tout  également, 
&  le  couvrirez  de  fon  pareil.  Ainfi  les 
fleurs  ne  feront  point  preflees,  &  donne- 
ront l'odeur  à  tous  les  deux. 
Vous  y  laiffexez  les  fleurs  du  matin  au 


foir,  ou  ^\  elles  ne  vous  font  pas  Gom2 
muiics  ^  vous  les  y  laiirerez  vingt- quatre 
heures;  &  les  retirerez  ,  &  relèverez  vo- 
tre Pommade^  &:  la  mêlerez  un  peu,  en* 
fuite  vous  retendrez  de  nouveau  &  remct- 
treE  des  fleurs  fraîches  comme  k  prcmie^ 
^rc  fois  :  vous  continuerez  ainfi  pendant 
quelques  jours  le  foir  &  le  matin  ^  jufqu'i 
ce  que  vous  la  trouviez  aflez  forte  cf*0' 
fîeuf  ^  6c  après  cela  il  la  faudra  ferrer  dan 
des  pots  de  verre. 

Il  n'y  a  que  la  Pommade  de  Jaffemïnj 
ileurs  d'Orange  &  Tubcreufe  qui  fepuiff 
faire  bonne  &  qui  fe  puifTc  garder,  les  au- 
tres fleurs  font  trop  toiblcs  pour  y  donne: 
une  odeur  quî  dure  long-tcms. 

Pommmads  pmir  rafr*mhlr  le  terni  &  Sts^ 
les  rougeurs  in  vifage. 

Prenez  une  demi-livre  de  panne  de  Porc? 
mâle ,  &  la  mettez  tremper  dans  l'eaà 
pendant  plufieurs  jours ,  la  changeant  fou* 
vent  d'eau  ^  comme  il  eft  expliqué  à  TAr-i 
tidç  ci-devant',  &  lorfque  par  ce  moyea 
vous  aurez  bien  fait  blanchir  cette  pannc,^ 
vous  la  mettrez  dans  un  pot  de  terre  vcr- 
nifé  qui  foit  neuf,  avec  deux  pommes  dç 
Rcynettcs  coupées  par  morceaux  fans  pc« 
1er  ^  8c  une  once  de  quatre  fcmcnce$ 
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rioidcs  pilées  j  vous  mettiez  le  pot  devant 
le  feu,  &  ferez  cuire  cette  Pommade  Tef- 
pace  d'un  quart -d'heure  :  enfuite  vous 
îa  retirerez  au  feu  &  y  mêlerez  une  once 
d'Huile  d'Amande  douce  -,  puis  paflez^U 

{)ar  un  linge  bien  ferre ,  &  laifliz  tombei 
a  colature  dans  de  l'eau  claire  ;  vous  re- 
rtuercz  la  Pommade  &  Tcau  avec  une 
fpatule  de  bois  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  prife 
&  congelée  dans  l'eau  •,  puis  vous  verfc- 
rez  Icâu  &  remuerez  encore  la  Pomma. 
Ac  pour  en  faire  fortir  toute  l'eau  qui  y 
fera  rcftée ,  &  après  cela  vous  vous  ea 
fervirez. 

jintre  Pommade  four  le  vijkge  très-bonne  ; 

Vous  prendrez  quatre  onces  de  panne 
de  Porc  mâle  3  que  vous  ferez  blanchir 
en  la  faifant  tremper  plufieùrs  jours ,  & 
la  changeant  fouvent  d'eau , -comme  on  a 
dit  ci-devant  -,  étant  bien  blanche  ,  vous 
verferez  l'eau ,  vous  l'égoûtcrez  bien  ôç 
Ja  mettrez  à  part. 

Vous  ajouterez  enfuite  pour  un  fol  de 
Cire  vierge ,  pour  deux  lois  de  nature 
de  Balene ,  &  deux  onces  d'Huile  d'A- 
mandes douces  ,  &  laiflerez  fondre  le 
tout  cnfcmble  dans  une  terrine  fur  la 
^cendre  chaude  fans  les  faire  boiiiliir ,  ôc 
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pendant  qall  tondra ,  vous  k  rcmucrcS 
âvcc  une  ipatule  de  bois  pour  le  bien  in- 
corporer *î  enfuitc  faites  fondre  doucement 
la  panne  de  Porc  mile  que  vous  aurez 
prcparée  ^  verfez-k  dans  cette  compofi- 
tion ,  mclez  bien  le  roiic  enfemble  avec  la 
fpatule  j  puis  vous  le  vtrferez  dans  uii 
vailTeau  plein  d'eau  :  vous  remuerez  djl 
Pommade  &  Peau  avec  la   fpatulc  ^  juf^ 
qu*à  ce  que  k  Pommade  foit  prife  Sc 
congelée  ;  Pour  lors  vous  la  change  rc|jB 
d'eau  tant  de  fois,  en  çontiniiânt  à  1™ 
battre  avec  k  Tpatule^  qu'elle  demeure 
bien  blanche ^  qui  cft  la  marque  quV"' 
tft  faite* 


I 


jCmre  FomnMde  îns-fine  pmr  h  vifage, 

Vous  prendrez  deux  onces  d'huile  d'A- 
xnandes douces  tirée  fans  feu,  demi-once 
de  cire  vierge  ,  pour  quatre  fols  de  nature 
de  Bâlenc  \  vous  mettrez  fondtfc  le  tout 
cnfemble  dans  un  plaît  de  tetre  neuf  vcr- 
nifé  fur  un  rechaut,  dans  lequel  il  y  aura 
feulement  de  k  cendre  chaude ,  &  vous 
remuerez  doucement  k  cire  avec  une 
fpatule  de  bois ,  pour  bien  mêler  &  in- 
corporer le  tout  enfemble  ,  ôtez  enfuite 
votre  compofition  de  deflus  le  feu ,  vcr- 
fcz^ypeu  a  peu  de  l'eau  bien  ckire,  en 

battant 
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battant  votre  compontion  avec  la  fpatule^* 
&  continuez  ainfi  jufgu'à  ce  que  le  plac 
foit  plein  &  la  Ponunade  prifc  &  congelée 
dans  Teau  -,  car  il  faut  Qu'elle  nage  à  gf an« 
de  eau ,  Se  l'ayant  ainu  battue  dans  cette 
première  eau  alTez  long  -  tems ,  vous  la 
verferez  &  en  remettrez  de  nouvelle  en 
la  battant  toujours  jufqu'à  ce  qu'elle  de-- 
meure  bien  blanche  :  pour  lors  elle  na- 
gera fur  Teau.  Cela  fait,  retirez-la  avec  ' 
la  fpatule ,  &  la  battez  fans  eau  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  blanche  en  perfection  ;  & 
lorfquc  Teau  fera  fortic  de  la  Pommade; 
mêlez  gros  comme  une  petite  noix  de 
borax  paffé  bien  fin  9  2c  pour  quinze  fols 
de  femence  de  perle  fine  en  poudre  bie» 
fine  aullî,  &  le  tout  étant  bien  mêlé,- 
vous  pourrez  dire  que  vous  aurez  une 
bonne  Pommade. 

Pommade  pour  les  livres. 

Vous  prendrez  quatre  onces  de  beunre 
frais  tout  du  meilleur  ^  &  une  once  de 
cire  vierge;  vous  les  mettrez  fondre  en- 
femble ,  &  étant  fondus  vous  y  jetterez 
les  grains  d'une  grape  de  raifin  noir  -.vous 
ferez  bouillir  le  tout  un  quart  d'heure  , 
pendant  ce  tems  vous  écraferez  les  grains 
ae  raifin  avec  une  cuilliere  ^  eofuite  vouç 

Aa 
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ipa(r?re2  votre  Pommade  par  im  linge  al 
[lez  fin  j  afin  de  retirer  le  raifin  :  vous  re-| 
metcrez  votre  Pommade  ftrr  le  feu  ^  voi: 
y  veiferez  deux  cuilierées  d*eau  de  fleuri 
d'Orange ,  &  vous  la  ferez  encore  bouil- 
lir un  bouillon^  pms  vous  écraferez  daii| 
«ne  ccuellc  gros  comme  une  féve  d'Or^ 
canet ,  que  vous  délayerez  avec  un  pet 
il*eau  de  fleurs  d'Orange,  vous  la  verfc-i 
Tez  dans  votre  Pommade  ,  &  la  mêkre 
bien  avec  la  euîlliere,  &  la  retirerez  du 
feu,  6c  loîfqu'ellc  fera  refroidie^  vous  11 
;  jnettrez  dans  des  pots  &  boctes. 

Cette  Pommade  fe  garde  deux  ans  to^ 
jours  bonne ,  &  cil  très  fouverainc  pot 
guérir  les  lèvres  fendues  &  gerfécs  ^  &  cl 
eft  d'une  tres*belk  couleur. 

Tâte  (t Amande  injuide  four  laver  les  mamt 
fans  eau. 

VOus  prendrez  une  livre  d'Amandçâ 
ameres  que  vous  pèlerez  à  l'eau  chaiw 
àcyic  vous  les  laiflerez  (ccher  ^  puis  vous^ 
les  pilerez  dans  le  mortier  de  marbre 
aflc2  long-tems ,  afin  qu'il  n'y  refïe  point 
de  grumeaux  ;  après  quoi  vous  j  verfe« 
rezun  peu  de  laie ,  afin  de  les  lier  en  pâcr^ 
ic  les  mettrez  à  part. 

Pilez  enfuite  de  l^mie  de  pain  touc 
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f(u  plus  blanc ,  la  groffeur  du  piin  d'un. 
folSj  avec  un  peu  de  lait  aUez  long- 
tems  pour  la  bien  réduiie  en  pâte  :  met-' 
rez  enfuite  dans  le  mortier  la  pâte  d'A^ 
mande  avec  celle  de  pain,  ajoutez  y  dix 
jaunes  d'œufs,  defquels  vous  aurez  ôtc 
les  germes  3  |rilez  bien  le  tout  enfemble 
y  verfant  peu  i  peu  du  lait  en  remuant 
toujours  &  délayant  la  pâte  :  vous  y  met*! 
trez  trois  chopincs  de  lait ,  vous  verferez 
le  tout  dans  un  chaudron  &  le  mettrez 
fur  le  feu  pour  le  faife  bien  bouillir.  Ne 
ccffez  point  de  remuer  cette  pâte ,  ou  de 
la  tourner  avec  une  cuilliere  jufqu'à  ce 

Sti'clle  foit  cuite.  Elle  ne  fera  guércs  moins 
'une  heure  à  cuire ,  &  vous  en  connoi* 
crez  la  cuifTon  lorfqu'elle  s'épaiifira. 

Des  Optâtes. 


Le  mot  à'OpUte  eft  un  nom  fouvent 
ou'on  donne  dans  la  Médecine  aux  Cong- 
édions &  aux  Eleduaires,  quoiqu'on  ne 
le  dût  donner  qu'aux  comportions  mol- 
les ,  dans  icfquelles  cùttcVOfinm  qui  leur 
a  donné  fon  nom  5  c'eft  en  gênerai  un 
jemede  interne  diverfement  compofé  de 
poudre ,  de  pulpes ,  de  liqueurs ,  de  fucrc 
ou  de  miel,  récluit  en  confiftance  molle, 
&  propre  à  être  gardée  dans  des  pots^^ 

Aa  il 
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on  vante  fort  VOptate  de  Salomon  ,  aînfî 
nommée  d'un  certain  Médecin  de  ce  nom  : 
ces  premières  Opiatcs  ne  font  point  de 
notre  reflbrt ,  nous  ks  laiflbns  à  la  Méde- 
cine ;  mais  en  Yoici  d'autres  dont  nous 
allons  parler,  ils  fervent  pour  encamcx 
les  dents  &  les  gencives  ;  la  pratique  fera 
mieux  connoîcre  ce  que  c  eft  ,  que  ce  qu'on 
en  pourroit  dire  ki  en  abrège, 

Opiate  en  poudre  ponr  ttcttojer  tes  dents. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  de  hn^ 
que  que  vous  pilerez  au  mortier  &  la  paf^ 
ferez  bien  fine  par  le  tamis ,  vous  la  met* 
trez  à  part ,  ajoûtez-y  quatre  onces  de  por- 
celaines que  vous  mettrez  en  poudre  de 
la  même  manière  que  la  brique ,  une  once 
de  corail  pile  &  mis  auffi  en  poudre  ; 
vous  mêlerez  vos  trois  poudres  enfem- 
ble,  verfez  cnfuite  un  filet  d'eflence  de 
Canelle ,  autant  de  celle  de  Girofle  ^  & 
mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  &  vous  en 
fervez. 

Autre  mayiiere^ 

Prenez  une  demi  livre  de  brique,  qua- 
tre onces  de  porcelaines ,  &  demi- once  de 
Cancllc  ,  pilez  le  rout  enfcmblc  &  Je  paf* 
fez  au  tamis  bicu  fin  ^  jufc^u  à  h  coiifom- 
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toiation  du  tout  ou  à  peu  près  ^  puis  fer vez- 
Vous-en, 

jintre  manière. 

Prenez  une  demi-  livre  de  brique ,  qua- 
fcre  onces  de  porcelaines,  une  once  de  Co-^ 
rail,  deux  gros  de  Canellc,  un  gros  de 
Glou  de  Girofle^  deux  gros  d'Alnm  cal- 
cine ,  demi- once  de  croûte  de  pain  brûlé, 
une  once  de  Confcrve  de  Ro(e  :  pilez  le 
tout  enfemble  ,  &  le  paffez  au  tamis  bien; 
fin,  &  votre  Opiate  fera  faite, 

Opiate  liquide. 

Vont  faire  l'Opiatc  liquide ,  il  fc  fcut 
fervir  de  Syrop  de  Griottes,  parce  qu'il 
ne  fe  defleche  pas  :  vous  mettrez  donc  du 
Syrop  de  Griottes  la  quantité  que  vous 
voudrez  dans  un  pot  de  fayance ,  &  vous 
mettrez  dans  ce  Syrop  à  difcretion  de 
rOpiate  en  poudre ,  cle  celui  que  vous  ; 
voudrez ,  &  le  mêlerez  bien  avec  une  ■. 
fpatule ,  &  s'il  vous  femble  trop  liquide 
vous  augmenterez  la  poudre ,  que  n  elle 
•vous  paroît  trop  épaifle  ^  vous  y  ajoûte^é^ 
du  Syrop,  &  le  tout  étant  bien  mclè, 
votre  Opiatè  fera  faite. 

Lorfquc  vous  voudrez  vous  en  fcrvîr  , 
Yous  en  mettrez  dans  un  petit  poc  à^ 


LE  CUISINIER 

PARFAIT. 

Où  Ton  enfeigne  à  ordonner  toutes 
fortes  de  Repas  ,  tant  en  gras 
qu'en  maigre,  &  la  manière  <f  ap-* 
prêter  les  Viandes  félon  le  goû* 
cl  aujourd'hui. 

SECONDE  PARTIE. 

CHA'PITRE     PREMIER.    * 

Liftes  des  Viandes  cjhI  fe  fervent  dans  tOHêes 
les  fatfons  de  l'^année  en  gras, 

L  eft  difficile  de  fçavoir  bien  or; 
donner  unRepas,à  moins  qu'on 
ne  foit  inftiLiit  des  Viandes  qui 
pour  l'ordinaire  font  propres  à 
Jtr.  ir  dans  chatjue  faifon  :  cette  connoiC- 
fance  eft  cffcntielie  à  un  Maûre-u'Hôtel^; 


2  s  8         Le  Cuîfmkr  parfdUw 

à  un  Chef' d'Office  qui  en  faic  quelque^ 
fois  h  fondion  ^  &c  a  un  Cmfînier  ^  qi^ 
fouvcnt  en  bien  des  Maifons  cft  TOf donfl 
nateur  des  Repas  aux  Extraordinaires  que 
Ton  y  donne  ;  voici  les  Viandes  qu'on  le 
depuis  Pâques  jufqu'à  la  faint  Jean. 

Viandes  propres    k  firvir  depuis  Fâfn 


Poulets  de  grain. 
Dindons  ce  Tannée, 
Pigeonneaux  de  vo- 
lière j  ou  Rame- 

rcauxp 
Perdrix, 
Ortolans* 


Lapereaux. 
Oifons. 

Agneaux* 
Lcvreaux. 
Francs  Marcaflîr 
Fâifans, 
LapinSp 


DefHis  la  faint  JcanjupjH^d  la  S.  Remyi^ 


Perdreaux. 

Faifandeaux. 

Caillcteaux. 

Lcvreaux, 

Chaponneaux. 

Poulets  de  graia. 

Oifbns  gras^ 

Ralies. 

Faons, 

Ramercaux.  ^ 


Tourterelles. 
Marcaffins, 
Poulets  d'Inde, 
Pigeons  de^  vplicrcj 
Poulardes. 
Ortolans.  f 

Allebrans, 

[Chevreaux. 
Beccaf&nes, 

DefHfS 
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Depuis  U  faim  Remy  jufqu'en  Carê/pe, 


Chapons  gras.  l 

Poulardes  graflcs.    | 

Poulets  dinde.       ■ 

Agneaux, 

Perdrix, 

Becafles* 

Ramiers. 

Pluviers. 

Gelinotes  de  Bois. 

Becaffines. 

Grives. 

Pigeons  de  volière^ 

Cailles  grafles. 

Crêtes. 

Foyes  gras. 

Oyes  Êuvageç. 

Cochons  de  lait. 

Chapon  pallier. 

Poules  grafTes  pro- 


pres à  boiiilliri 
Cocqs  dinde. 
Levrauts. 
Sarcelles. 
Rougets. 
Faifans  de  Bois; 
Oifeaux  de  Rivicrd^ 
Mauviettes. 
Poulets  de  grain. 
Lcvrots  de  JajiyicjCi 
Courlis. 
Oyes  grafles. 
Aloiiettes. 
Canards  domefti-: 

ques. 
Canards  fauvages* 
Poules  d*eau. 
Sarcclettes. 


Jjifie  des  Friandes  qi^on  fert  en  maigrfi 
fendant  toute  P année* 


Soles. 

Carpes. 

Brochets* 

Brème. 

Tanches, 

Saumon 

Etourgeon. 

Turbot. 

Bb 
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Carlcts* 
Truites. 
Lotes* 
Soles» 
Limandes; 
^acreufes.      .    " 
Lamproies. 
Langbuftes. 
Maquereaux  fraU. 
Maquereaux  £dcz« 
Flaiçs.  ;' • 

Sard£(ie$. 
Moiuë  fraîche. 
Morue  (alée. 
^  Vives. 
Ecrcviflcs. 
Eperlahs. 
Thon  mariné. 
Perches. 


Huftrest 
Vilain. 
Barbeauxi 
Plies.^  ' 
Alôfes. 
Anguilles; 
,  Aumare. 
Brochet, 
darangs  frais»  . 
Harangs  falez; 
GrenoiiiUes^ 
Rouget. 
Moules. 
Raye. 
Sèchefi. 
Congres; 
Merluches. 
Barbues. 


Liftes  dts  Herbes  &  Légumes  [qu'on  fin 
fendant  Hmnie. 


Chevris. 

Oublon. 

Panes* 

Sâlfifix. 

Navets. 

'AÏpclgcs. 
Cardes  d'Artichaux. 


Laitues. 

Citroiiiiles; 

Carottes. 

Bcte-Raves;' 

Concombres; 

Chicorée. 

Champignons; 
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Cardes  de  Poirée.  |  Anichaux. 
Pois  vcrds. 
TrufFes. 


PoJ5  durs. 
Mou  fierons. 
Haricots  vcrds. 
Lentilles. 


Scorfonnerres.' 
Haricots^ccoflc2a 


Btv\ 
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CHAPITRE.      IL 

De  ce   fui  /en  pmr  entrées  ,  Jî#/. 
Enircmeis  é"  ^^^^  â'œuins ,  fsnt 
m  gms  fuen  mmgrt. 

Entrée  en  gr4s^ 

DAqs  les  grands  Rep^s  regkz  on  fert 
pourFordinaire  des  Potages  ^  tels  quç 
peuvent  être  des  Bifqucs  ,  Ouils  Srautres 
Potiges  dont  on  verra  le  dcnombrement 
à  h  Table  ;  pour  les  autres  Entrces  qui 
les  accompagnent  ^  voici  quelles  elles  peu- 
vent être  pendant  tpi^c  Tannée» 

Poulets  d'Inde    en  1  Boudin  blanc. 

ragoûts.  j  Sarcelles   de  plu-i 

Membre  de  Mou- 1    fieurs  fortes. 


ton  farci. 

Longe  de  Veau  ma- 
rincc. 

Canards  en  ragoût. 

Pigeonneaux  en  ra- 
igoût. 

poulardes  en  ra- 
goût. 


Andoiiilles. 
Çcrvelats. 
Langue  de  Bœuf  eii 
ragoût. 

Langues  de  Mouton 

en  ragoût. 
Queues  de  MoutoU 

en  ragoût. 
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tangue  de  Porc  en  j      en    ragoût. 

ragoût/  JMen^bre  de  Mou- 

Cochon  .de  Ifiit.à  la  j      ton  à  la  daube. 

daube.      ^       i.      Poulets  dinde  à  la 
Alloiiettes  ça  -  jfa-i        da^ubc. 

goût;     .  •  '    Civé  de  Lièvre.  ' 

Becafles  en  fur-tout^    Poitrine   de   Mou- 
Becaffincs  en  ra-  ton  en  haricot. 

goût.  Agneau  en  ragoût. 

Chçvreiiil  en  civé.    Bœuf  à  la  daube  & 
Choux  farcis  poux       d'^autres  manières. 

Entréèi  Biche  en  civé. 

Concombres  forcis^  |  Cailles  à  la  braifc  &; 
Grives  en  ragipôt,.    I     en  ragoût. 
Longe  de  Veau.       I  Cerf  en  civé  ^  &  eof 
Poulets  marinez.       1     ragoût. 


Poitrines  dte  Veâu 
de  plufieurs  fa- 
çons. 

Perdrix  foties  en 
jragoût  s  &  en  ra- 
goût fans  être  rô- 
ties, 


Queues  de  Mouton  • 


Chapons  en  ragoût 
de  plûïïeurs  ma- 
nières. 

Côtelettes  farcies. 

Dindons    diverfe-: 
ment  déguifez,: 
I  Mirotons. 


Hots  engras. 


JFaifans. 

'-   Cailles; 

GelinottcSr 

1   Tourtes; 

Levrauts, 

Perdrix. 

Bbiij 

%  54        ^^  Culfmkr  fsrfmi. 

Chiponi 
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Pigeonneaux, 

Lapreaux. 
■CaïUetcauXj 
Dindonneaux; 
Pluviers, 
Longe  de  Cerf. 
Filet  de  Cerf, 
Longe  deChevreliiL 
Ortolans. 

Cochon  de  lait,  *     ' 
Rablc, 

Paon  de  Biche, 
Filet  de  Chevreuil, 
Longe  de  Mouton, 
Poulets  de  grain, 
Poulets  dinde, 
'Aîbrans  Bizets, 
Etourneaux. 
Agneaux» 
Sarcelles* 
Oifun, 


\ 


Marcailins- 
G  rives. 
Becafïînes. 
Becaffcs. 

Pigeons  Tattiïcri*'* 
Longe  de  VeaUl 
Oye  fauva^c, 
Oye  domeftiï^ue- 
Poules  dVan. 
(Faon "de  lÊh^vreiiil 
Aloyau. 
Epaule  ouLcngc  de 

Sanglier. 
Menabre-  de  Moiî4 

ton.  fl 

Poularde  grâfTc.    '   " 
Canards  fauvages.- 
Epaule  de  VtaûiDi 

tie. 
Alouettes,  -  î 

Canards  doniefti-» 

ques* 


Entr^'Mèts; 


pieds  &  Oreilles  de  f      &  autres ,  fenfez 

Porc,  I      froids. 

Wenus    droits    de    Truffes  de  pluficurs 


Cerf.     •' 
Pâtezdc  Ycnaifon^ 


manières, 
Aumclettcs  farcies* 


Le  Cuifimer 

Rîs  de  Veau  frits. 

Choux  fleurs. 

Cfêmes   cuites    de 
plufieurs  fortes. 

Jambons   de    plu-, 
ûeurs  fortes. 

Beatillcs. 

Tourtes  de  Franchi- 
panne. 

Artichaux  frits,  & 
à  la  poivrade. 

Cliampignons   en 
ragoût  &  frits. 

Marinades  de  plu- 
fieurs manières. 

Abatis  d'Agneaux. 

Gelées  de  plufieurs 
fortes. 


Blaiicmanger, 
Hachis  de  plufieurs 

manières. 
Riflbles. 
Bignets. 
Ramcquains. 
,  Langues    de  Boeuf 

parfumées. 
Langues  fourées. 
Foves  gras  de  plu-, 

ficurs  manières. 
Aiimelettes  dejam* 

bon  &  autres. 
Tortues. 
Oeufs  de  plufieurs 

façons. 
Cardons  d'Efpagnc, 
Afperges. 


Il  faut  remarquer  que  toutes  les  Vian-? 
des  qu'on  peut  fervir  chaudes,  aflaifbn- 
nées  &  paffèes  à  la  cafferole ,  font  Viandes 
d'Entrée  ,  les  Viandes  froides  fc  fervent 
en  Entre-mets. 


Hors  d^Omvres. 

On  appelle  hors  d'œuvrcs  en  fait  de 
Cuifinc  tous  les  plats  qu'on  fert  fui  une 
Table,  5c  dont  on  pourroit  fe  paflTer  pour 

Bb  iiij 


%st       Ze  Cmfmtr  fMrfmil 
fendre  un  Repas  complet  ^  on  ne  met  guc* 
tes  de  hois  d'œuvrcs,  fî  ce  n'eftdans  ceux 
où  il  y  beaucoup  de  plats  à  fcrvir ,  ou  bkiii 
dans  un  petit  Repas  pour  épargner  les! 
Entrées  qui  coûtent  plus,  on  peut  fcrvi 
|rour  hors  d'œuvies. 


Du  Bknc-4!îanget, 

Des  Foycs  gras. 

Des  Afpcrgcs  en  fa* 
%      lades. 

DesTfuffcs  au  court 
bouillon. 

Des   Morilles   far- 
cies. 

Des  œufs  de  plu- 
fieurs  fortes/ 

Des    culs    d'Arti- 
chaux  à  la  Ctêmc* 


Du   Salé  en  txaa^ 

chcs. 
Des  Pieds  de  Cfo 

thon  à  la  Sainte 
Manthouîr. 

Des  Crêtes  farcies*^ 
\  De  la  Crêmc  brû- 
lée- 

Des  Bignets  &  au- 
tres chofcs  de 
cette  nature. 


Entrées  en  maigre; 

Soles  en  ragoût.       |      ficurs  fortes. 
Brochets  en  ragoût,  j  Vilain  en  ragoût; 
Carpes  en  ragoût  de  j  Alofe  en  ragoût. 

pludeurs  fortes,     i  Lamproyc   en    ra«9 
Lottes  en  ragoût,     t       goût. 
Truites    de  plu-  i 
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Anguilles  de  plu- 
fieurs  fortes. 

Maquereaux  frais. 

Harangs  frais. 

Jambon  de  Poiflbn. 

Moules  apprêtez. 

Eperlans  en  ragoût. 

Hure  de  Saumon  à 
la  fauce  douce  & 
autrement. 

Thon  mariné. 

Brème  en  ragoût. 

Saumon  en  ragoût. 

Truites  faumonées. 

Barbeaux  en  ragoût. 

Limandes  en  caflt- 
rolles. 

Plies  en  cafleroUes. 

Macreufes  en  ra- 
goût de  plufîeurs 
fortes. 

'Aumares  à  la  fauce 


blanche; 

Laiïgouftcs  à  la  fau- 
ce bhnche  &  aa 
court  bouillon. 

Rougets  en  ragoût; 

Môruë  fraîche  en 
ragoût  &  autre- 
ment. 

IVIoruë  falée  à  la 
fauce  blanche; 

Raye  frite  en  ra? 
goût.   ' 

Maquereaux    faletf 

Harangs  falez. 

Harangs  forets. 

Truites  communes. 

Pâtez  d'Anguilles, 
de  Lottes  &  au- 
tres Poiflbns  fcr- 
vis  chauds. 

Tourtes  de  Poiflbns 

fervies  chaudement. 


Entre-Mets. 


Ce  fécond  fervîce  eft  garni  de  k  plu- 
part des  mêmes    Poiflbns   anprêtez  au 
court-boUillon ,  &  frits,  ou  lur  le  gril^ 
&  à  la  broche. 
On  fert  auflî  des  Patez  de  Poiflbns  & 


des  Tourtes  fervics  chaudenienc^  roo  y 
peut  ajouter  des  pièces  d'Entre- mets  que 
voici  ;  fçavoir. 


Des  Champignons. 
t)es  Artichaux. 
Des  Concombres* 
Dt$  Afperges, 


I 


Des  Moules, 
Des  Oeufs  hors  le 
Caiême*  ^ 


Et  autre*  chofes  qui  font  marquées  à  la 
T^blc  ,&  c'cft  par  ce  moyen  qu*oo  divet* 
fihe  un  Repas  d'un  très-grand  nombre  de 
rktSjfans  compteriez  Racines  qui  peu- 
vcut  y  avoir  place  ^  Se  dont  voici  un  dé- 
nombrement, .    ^ 


Entrh, 


Lentilles  en  raçoût. 
Purée  aux  Pois. 
Topinambours. 
Artichaux. 
Farce  aux  Herbes- 
Racines  en  ragoût, 

telles  que  font  les 

Salfifix. 
Les  Navets. 


Racines  de  PerfiL 

Bcte-ravcs. 

Ca  rdes  d*  A  rtichaux. 

Car  .:ons  d'Efpagnc, 

Haricots   vcrds    en 

cofle. 
Cardes  de  Poirécs, 
Petits  Pois. 


Le  Cuffmier  -parfait. 
Entre^Mets. 
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Dans  ces  fortes  de  Repas  fervis  en  Lé- 
gumes ,  tels  que  font  ceux  qu'on  fert  en 
Carême ,  fans  y  mêler  des  Poiflbns  ^  on 
donne  pour  Entre- Mets, 


Des  Afperges  à  la 
Crème. 

Un  plaide  Lait  d'A- 
mandes. 

De  la  Crème  brûlée. 

Des  Morilles   à  U 
Crème. 

Des  Choux  erî  Sala- 
de. 

Des    Epinars    à  la 
Crème. 

DesArtichauxfalez. 

Artichaux  falez  à  la 
faucc  blanche. 

Truffes  fcches   à 
l'Huile. 

Bignets   aux  Poni- 


Des  Afperges  en  fa- 
lade. 

De  la  Gelée  de  Cor- 
ne-de- Cerf. 

Du  Bl'cinc-manger. 

Des  Champignons 
pannez  &  mis  au 
four. 

Des  Concombres  crt 
fahdes. 

Des  Haricots  en  cof- 
fe  confervez  fecs, 
&  fervis  en  faladc 
lors  que  c'eft  dans 
le  tems  qu'il  n^ 
en  a  point. 

D'autres  Haricots 
de  pareille  forte  à 
là  Crème. 


Sur  ce  qu'on  vient  de^dirc  des  Viandes 
de  toutes  fortes  j  des  Racines  &  Légumes 
qu'on  peut  fcrvii  tant  en  entrées.,  qu'Eift- 
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tre-Mcts8f  hors-d'cEUVjres^on  peut  iîans 
chaque  faifonfçavoir  ce  quifc  mange  de 
plus  nouveau  &  de  meilleur  ^  &  tout  cela 
déguifé  différemment  fc  fert  en  Repas  ré- 
glez: il  faiitâ  prcfcnt  venir  à  la  pratique, 
&  expliquer  h  manière  de  chaque  apprêt, 
afin  que  ceux  qui  voudront  apprendre  U 
Cuiftne  y  puiflent  réiiiïîr  fans  peine. 

Après  Cil  avoir  enfeigné  k  méthode  ; 
nous  donnerons  dans  la  fuite  desmodeles 
de  Repas  expliquez,  pour  donner  aux 
curieux  qui  voudront  fc  piquer  de  bien 
fervir  une  Table  ^  &  d'être  bien  fervis 
une  idée  qui  les  fatisfaflent  U-delTus, 


I 
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CHAPITRE      III. 

Manière  de  faire  toute f  Jort es  de 
Potages  en  gras. 

BifqHc  de    Chapên. 

PRenez  un  Chapon  un  peu  toot^ 
tifié ,  blanchiffez-lc  à  l'eau  chaude 
après  l'avoir  plumé,  &  vuidé  propre- 
ment ,  troulTez  le  ,  &  le  faites  cuire  dans 
du  boiiillon  avec  ic%  bardes  de  Lard^ 
un  Oignon  pique  de  Clous  de  Girofle  , 
&  quelques  tranches  de  Citron  5  foigncz 
de  le  bien  écumer. 

Votre  Chapon  étant  bien  cuit  ,  vous 
le  laifferez  dans  fon  bouillon  jufqu'à  ce 
^ue  vous  vouliez  Je  dreffer  ,  avant  ce  tems^ 
Ja  il  faut  faire  à  parf  ^n  ragoût  en  cette 
inamere  :  vous  prenez  des  Ris  de  Veau 
blanchis,  des  Champignons,  dçs Truffes  , 
des  culs  d'Artichaux,  le  tout  coupé  paj 
petits  morceaux,  vous  le  paflez  au  petit 
Lard  dans  la  caflerole  avcjC  un  peu  de  Fa. 
jrine  pour  faire  liaifon^  &  unOignoji 


^  d  t        te  Cmfimr  farfmt; 
piqué  de  Cious  de  Girofle  ^  il  ne  faut  pai 
que  cela  devienne  roux, 

Vorrc  ragoût  étant  ainfi  paffe^  verfcz- 
y'un  peu  de  Botîillon  du  poc,  &  laifTez-le 
cuire  ^  prcner  garde  que  Ja  cuiÉÏon  s'e^ 
falTe  h  propos.  ^ 

Qtiand  votre  ragoût  eft  prêt ,  vous  prc-' 
De2  des  croûtes  dep^iin  chapelée^  féchécs 
au  feu  ,  ou  m  four ,  vou*?  les  mettrez  mi- 
tonner âvcc  du  boiiillon  £iit  avecdu  Tru- 
meau ^  du  derrière  dii  Cimier  de  Bocuf^  uti 
peu  de  Mouton  ,  de  h  Volaille  relie  qu'il 
vous  plaira  ^  &  autant  de  toutes  les  Vian* 
des  que  vous  jugerez  .  propos  qu'il  en  fau^ 
dïa  pour  faire  le  Bouillon  dont  vous  aureafl 
befoin  \  c^eft  de  ce  Bouillon  auflî  qu'on 
piend  pour  faire  cuire  le  Chapon  dont  on 
ôparléj&  qu*on  doit  affaifonner  de  SélSc 
de  Clous  de  Girofle* 

Quand  votre  Soupe  eft  bien  mitonnée; 
vous  dreflez  votre  Chapon  dcfTus  ,  vous 
rangez  vos  ragoûts  tout  au  tour ,  &  verfcz 
demis  un  jus  de  Bœuf  pour  la  nourrirait 
ne  faut  pas  le  mettre  lur  le  feu  •,  aprèi 
cela ,  exprimez  encore  un  jus  de  Citron, 
garnîfTez  vos  bords  dit  plat  de  tranches; 
&  fcrvez  chaudemciït; 

Il  y  en  a  pour  enrîthir  ce  Potage  qui 
font  encore  an  autreîagoût  de  crêtes  dont 
ils  garniflcnt  laVoIaillc^  &  qu'ils  font  cmrc 
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dvcc  des  baracs  de  i-*arci ,  de  la  graiffe  de 
Veau  &  du  Boiiillon  clair ,  après  les  avoir 
bien  échaudces  ôc  proprement  épluchées 
&  aflTaifonnées  d'une  tranche  de  Citron  ^ 
d'un  Oignon  piqué ,  Sel  &  Poivre ,  le  tout 
fait  à  propos  i  on  peut  s*en  paflcr  fi  l'on 
veut. 

On  fait  de  la  même  manière  les  Bifques 
de  Poulardes,  de  petits  Poulets  de  grain , 
&  de  Pigeonneaux  ,  il  ne  but  mettre 
ceux-ci  au  feu  qu'une  heure  auparavant 
que  de  Itrvir. 

Les  BifcjUes  de  Cailles  fe  font  en  les  paf- 
fantau  roux  avec  du  Beurre  dans  lacaflc- 
fole ,  puis  on  les  fait  cuire  dans  un  petit 
pot  comme  le  Chapon  ,  on  les  garnit  ,& 
on  les  i  rt  de  même ,  hors  qu'on  marbre 
ce  Potage  d'un  Coulis  de  Veau  ;  nous  di- 
rons dans  la  fuite  ce  que  c'eft  que  Coulis 
6c  que  jus,  &  comment  on  les  fait. 

Oitille  ejpece  de  Potage^ 

Il  s'en  fait  en  gras  &  en  maigre  y  voici 
pour  le  gras  \  il  faut  avoir  ^u  Boeuf  de 
Cimier ,  des  rouellcsde  Mouton  ^  de  cel- 
les de  Veau  3  un  Canard,  un  Chapon ,  des 
Cailles  &  des  Pigeons ,  on  paflc  le  tout 
au  roux  l'un  après  l'autre  dans  la  caflerolc, 
cela  fait  on  le  met  dans  une  grande  mar- 


nms éiï  d  y  a  de  l'ea»»  diàqne  dm. 
Élon  qu^elk  alkfiiiii  i«rfll^te« 

Apiès  ceh  vous  preoeaB  tôtxe  jcoDx  od[ 
Vous  tvex  p^  dtla  fiuîtie^  ifi^.Jeîet:-* 
«et  dans  cêlcte;  maiiiiits  ^  voqs  ioiiniqB 
bieiL  vos  viandes^  vous  fesaffâffoftnjct  i^ 
Sd  ^  de  Poivfe^  de  Gingembuft;      ,,    ;. 
Qpnd  le  toa^  a  biea  boiiiUi  ^  ^'jl^ 
inèle  toutes  fertses  d*herbe»i  ficincfr..^ 
PeiiU^  &  aucxes ,  toutes. iriiies  par  pa^: 
queQ  enfuite^  ic  lopfqiie  k  Im)!^  ^ 
aflez  cotSoismk ,  on  pflbeti4  4ca  gipnces  ' 
chapetêes  8c  d<!fechées  »  jpa  |es  jEi|eC;i44f9 
Un  grand  plat  ^  on  les  mhilM.4eb!Grii|yiif 
Ion  9  &  Qn  les  faû  mi^nçer^        ,       ^\ 
Cela  fait^  votre  Potage  étant  btça  d&- 
graifTé^  vous  le  fervez^  ^vec  vos  voJbtJt|ef 
&  autres  viandes  deflus. 

On  fait  encore  une  Ouille  aux  Rame* 
reaux  comme  la  précédente ,  excepté  qu'au  . 
lieu  de  les  pafler  au  roux ,  on  les  blanchit 
à  Teau  ;  on  en  fait  de  même  des  Cailles^ 
&  autres  volailles  \  ainfî  ceux  qui  vou« 
dront  de  ces  fortes  de  Potages  le  règle- 
xont  fur  ce  que  noqs  venons  de  dire  ,  & 
feront  choix  des  viandes  qu'ils  voudj^ioc 
ainfî  déguifer. 


Tmgk 


r>  Cuipnier  parfait.  3  0  5; 

Potage  nU  Chapon. 

'  Pour  faire  un  bon  Potage  de  Chapon  % 
il  faut  avoir  de  bon  Boiiillon  fait  comme 
on  Ta  dit  à  rarticlc  de  la  Bifquc ,  page  301. 
le  mettre  dans  un  pot  avec  un  Cbapon 
gras,  ajoûtcz-y  des  petites  Ciboules  cn^ 
ticrcs^des  racines  de  Perfil  &  des  Panès^ 
le  tout  par  paquets ,  laiffez  bien  cuire  le 
fout  enlemblcr 

"  Après  cela  prenez  éi^  croûtes ,  &  les 
faites  bien  mitonner ,  votre  Potage  ctaAt 
prêt  à  fervir  ,  dreflcz  votre  Chapon  defr 
lus,  nourriflcz  votre  Soupe  d'un  jus  d« 
Veau  5  garniflcz-la  de  Panes  ^  &  la  &rve2 
«chaudement* 

Au  lieu  de  racines  on  peut  mettre  dans 
le  Potage  des  Concombres  blanchis  à 
Feau  ,  vuidez  de  leurs  pulpes ,  &  farcis 
d'un  Hachis  compofé  de  petit  Lard ,  de 
roiiellc  de  Veau ,  Sel  &  Poivre  ^  le  tout 
bien  haché. 

On  fait  bien  boiiilUr  le  Chapon  avcd 
le  Concombre ,  &  un  bouquet  de  fines 
herbes ,  on  le  drefle  à  l'ordinaire  avec  un 
bon  Coulis  de  Veau  par  dcflus. 

On  peut  objferver  Èr  même  chofe  pouK 
les  Cailles ,  les  Dindonneaux ,  les  Poular-5 
4e$,  les.  Poules  graiïes^  &  les  Ramereaux^ 
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Au  lieu  de  Racines,  on  peut  y  mettre 
3es  Choux  ou  des  Navets  après  les  avoir 
bien  ra^tiflcz ,  coupez  en  dez  &  paflcz  à 
la  c^iTerole  avec  Lard  fondu  &  un  peu 
de  Farine. 

Potage  de  Perdrix. 

Prenez  une  Perdrix  accommodée  pro^ 
prement  &  bien  trouflec ,  piquez  la  lege-i 
rement  de  Lard ,  &  la  faite  rôtir  à  moi- 
tic  ,  étant  rôtie  emporez-la  avec  du  Boiiil» 
Ion  de  bonne  Viande  comme  il  eft  marque 

Eagc  302.  ajoûtez-y  un  bouquet  de  fines 
erbes  ^  &  aflaifonnez  le  tout  de  Sel ,  Poi* 
vrc.  Clous  de  Girofle  &  d'un  Oignon 
piqué. 

Etant  à  moitié  cuit,  vous  prendrez  des 
Choux  pommez  blanchis  à  l'eau  chaude, 
vous  les  empoterez  avec  votre  Perdrix  ,  Sc 
un  petit  morceau  de  Lard  blanchi^  il  faut 
que  le  tout  boiiille  bien. 

Quand  votre  Potage  fera  prcfque  en 
état  d'ccre  dreffc ,  vous  le  nourrirez  d'une 
liaifon  roulTe  faite  avec  du  Lard^  un  peu 
de  Farine,  &  du  Boiiillon  de  votre  pot^ 
ou  bien  un  bon  jus  de  Bœuf. 

Enfuicc  faitesi  mitonner  vos  croûtes  , 
quand  vous  jugez  qu'il  q{\  tems  de  dr^iïcr^ 
étant  mitonne, rangez  votre  Perdrix  dcf- 
lus,  6c  bordez  votre  plac  de  tranches  de 
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petit  Lard,  &  l'ervez  chaudement. 

On  peut,  fi  Ton  veut  y  mettre  des  Len- 
tilles cuites  paflees  à  la  caflcrolc,  avec 
Pcrfil  &  Ciboules  hachez ,  mêlez  le  tout 
cnfemblc  ,  le  laiflér  cuire  &  le  fervir  5  &  fi 
vous  voulez  enrichir  votre  Potage  de  bon- 
nes garnitures ,  vous  n*aurez  qu'à  garnir 
votre  plat  de  Ris  de  Veau  en  ragoût. 

Où  bien  votre  Perdrix  étant  cuite  en 
bon  Bouillon ,  comme  on  l'a  dit ,  vous 
pouvez  feulement  nourrir  votre  Soupe 
d'un  bon  Coulis  de  Bœuf;  voyez  comme 
il  fc  fait  3  &  la  fervez  garnie ,  comme  on 
Ta  dit ,  ou  de  Ris  de  Veau  piquez  &  rôtis^ 
ou  de  culs  d'Artichaux  en  ragoût. 

Si  vous  avez  bien  du  monde  à  table,  au 
lieu  d'une  Perdrix  vous  en  mettrez  deux, 
vous  pourrez  encore  les  farcir,  fi  vous 
voulez  ,  d'un  Godiveau  compofé  de  petit 
Lard,  chair  de  Perdrix,  ou  rouelle  de 
Veau ,  fines  herbes ,  Sel  &  Poivre ,  au 
lieu  de  vos  Perdrix  vous  farcirez ,  fi  vous 
voulez,  un  pain  que  vous  mettrez  au  mi* 
lieu  de  votre  plat,  que  .vous  garnirez  de 
Fricandeaux  piquez  en  ragoût  de  Ris  de 
Veau ,  de  Champignons ,  Artichaux ,  crê- 
tes de  Coq ,  Truffes ,  avec  un  jus  de  Citron 
en  fervant ,  choififfcz  de  tout  cela  ce  qui 
vous  conviendra. 
Les  Chapons,  les  Poulardes,  les  Cailles, 

Ce  ijj 


] 


les  Canards  ^  les  Dindons,  ks  Pigeons 
8^  les  Otfons  fe  peuvent  ainfi  mettre  ei 
Potage  j  &  ctre  accompagnez  des  même 
garnitures, 

TQt4g€  ië  ms  ^Jgnemu 

On  prend  une  tête  d'Agneau  &  l 

{'    kds ,  on  les  nétoye  proprement  ^  &  o 
îs  fait  cuire  dans  un  pot  avec  de  bon 
]  bouillon  ^  du  Sel  du  Poivre  ^  du  Clou  de 
^Girofle  j  &  un  bouquet  de  fines  herbes 
,  (  on  ne  les  met  jamais  autrement.  ) 

Quand  le  tout  cfl  bien  cuit  ^  on  fàt  m 
tonner  fes  croûtes  à  Tordinaire^  avec  da 
bon  Boiiillon  autre  que  celui  où  on  cuit 
votre  tête  d'Agneau  &  vos  pieds  ^  on  y 
mclc  un  bon  jus  ,  on  range  la  tcte  au 
uni  lieu  de  la  Soupe  ^  les  pieds"  tout  au  tour, 
puis  on  la  fert  chaudement  garnie  de  Û 
Cervelle  frite  ^  ou  autres  garnitures. 

Potage  de  Poulardes^ 

'Âytz  une  ou  plufîeurs  Poulardes  bîcii 
accommodées,  faites -les  cuire  dans  de 
bon  bouillon  avec  d'autres  Viandes,  laiflez 
biencuire  le  tout  après  l'avoir  aHaifonnc 
àTordinairc,  ajoutez -y  de  la  Chicorée 
jpalTéc  à  l'eau  ^  Se  le  tout  étant  bien  cuic 
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Vous  (îredcrez  votre  Potage ,  vous  le  nour-: 
rirez  d'un  jus  de  Mouton  &  de  Champi--- 
gnons-,  vous  le  garnirez  de  vos  Chicoïce^. 
\  Vous  en  agirez  de  même  à  Tégard  de»' 
Chapons  ,  Poulets  ,  Dindons ,  &  autresr 
Volailles.. 

Potages  farcts. 

Vous  prenez^.  telle  Volaille  qu'il"  Voui 
plak  ,  vous  la  èite  cuite  à^  la  troche  ; 
vous  en  prenez  le  bknc,  vous  le  hachea 
avec  des  Champigncms  &  culs  d*Arti- 
chaux  y  vous  raflaifonneVez  de  Sel ,  Poivre 
&  Clous  de  Girofle  en  poudre ,  &  paffez 
le  tout  cnfemble  dans  la  Caflcrolc  avec 
Bon  Lard  ,  puis  en  farciflcz  un  pain  quei 
vous  vuidez  de  fa  mic^  &  après  Tavoic 
feit  féchcT. 

Cela  fait,  prenez  vos  carcâflès  de  Vo- 
lailles ,.pilez-les  dans  un  mortier  avec  un 
Coulis  de  Bœuf,  paffez  le  tout  à  lacaffe-? 
rôle  après  l'a  voit  bien  affaifohné  ^  puis  à 
rétamine  avec  de  boix  jus  de  Bœufec  dp 
Citron ,  enfuite  faites- en  mitonner  votre 
pain  avec  tout  cela ,  &  de  bon  BoUillon; 
étant  mitonné,  Icrvez  ce  Potage  garni  de 
ce  que  vous  jugerez  à  pxopos.  ' 

.Vouz  pouvez  au  lieu  de  Volailles  pren- 
4iredesPexdtix  ou  des  Cailles^  celadépcAcl 


3 1  o         Le  Cmfmîer  f^rfaii^ 

de  la  fantaifîe  &i  de  là  dcpenfe  qu'on  Vcaf 
faire.  _ 

PôîMge  d*OIfam  aux  Pois  *uerds*        ■ 

Vous  prendrez  un  ou  pUificors  Oifoni^ 
Vousks  trouflcrez  proprcmcnr,  vous  les 
empoterez  daas  de  Bon  Bouillon  avec  Sel^ 
Poivre  ^  Bl  un  bouquec  de  fitics  herbes  ^  â£ 
le  UifTçrei  boLiillir  comme  il  fauc. 

Il  faudra  avoir  des  Pois  verds ,  les  faire 
cuircavec  un  petit  morceau  de  bon  Lard^ 
ic  affaifonnement  ordinaire  ^  &  quand  le 
tout  fera  cuit  ^  vous  ferez  mitonner  votre 
Potage  avec  un  peu  de  Bouillon  de  votre 
pot  ^  vous  jetterez  par  dcflus  h  purée  vcïte 
qu'auicz  faite  ^  puis  vous  k  fervirez  garni 
de  croûtons  frits  ou  d'autres  chofcs. 

Pour  donner  un  relief  i  ce  Potage  ,  ort  ^ 
peut  farcir  ÎOifcfn  entre  la  peau  &  la  chair 
d'une  farce  faite  avec  le  foye  &  le  cœur  ^ 
avec  bon  affaifonnement  &  fines  herbes, 
au  défaut  de  Pois  verds  prenez  -  en  de 
vieux  avec  il  purcc  ^  defquels  vous  ferez 
un  Coulis  verd ,  au  lieu  d^Oîfon  vous  pou- 
vez prendre  des  Oycs  en  bonne  chaii. 

Fatdge  ium  Poitrine  de  P^eau  furdem 

Prenez  une  bonne  Poitrine  de  Veau,  ou* 
yreit-ia  par  le  bout  d'en  bas  ^  &  xcmplille^ 


Le  Caifinier  fArfmU  3*1 1 
4BCttc  ouverture  d'un  Godiveau  cômpofé 
de  rouelle  de  Veau,  ou  de  blanc  de  Cha- 
pon, ou  de  Poularde,  de  culs  d'Artichaux^^ 
de  Ris  de  Veau  ,  &  de  Champignons  ; 
paflez  le  tout  en  ragoût  aflaifonné  de  bon? 
goût,  farciflez-en  votre  poitrine  de  Veau, 
coulez  l'ouverture  crainte  que  la  farce  ner 
tombe ,  il  faudra  en  icferver  pour  garnie 
votre  Potage» 

Cela  fait,  empotez  votre  pièce  de  vian- 
de avec  de  bon  Douilion,  laiflez-la  bie» 
cuire ,  étant  cuite  faites  mitonner  vos  crou^ 
jtes ,  dreflez  votre  Potage  >  votre  poitrine 
de  Veau  au  milieu  ,  verfcz  deflTus  un  jus! 
de  Veau  &  de  Citron ,  &  garniffez-le  de 
petites  Andouilietes  faites  avec  votre? 
hachis. 

Totaga  anx  Chawfîgnons  en  gras; 

On  prend  des  Sarcelles  ou  autres  0&? 
féaux  de  cette  nature ,  on  les  pique  de 
jnoycn  Lard  ,  on  les  fait  rôtir  a  moitié^ 
ou  bien  on  les  paffe  à  la  caflcrolJe  avec 
Lard  fondu  ,  on  les  empote/ avec  bort 
toiiillon  bien  aflaifonné. 

Enluitc  ayez  àt^  Champignons,  éplu- 
chez-ies^  coupez-les  en  dez^  paflez -lei- 
dans  le  Lard  où  vos  Oifeaux  auront  rouflr, 
mettez-  y  de  la  Farine  de  ux  bonnes  pincée^ 


3  ï  1       ti  Culfmkr  parfait 

après  cela  jctteX'les  dans  le  pot  où  cuîfent 
vos  Sartdks  lorfc| nielles  feront  à  demi- 
cuiteSj  puis  le  Bouillon  étant  confoni- 
I  mé  à  propos^  dtcffcz  votre  Forage  ,  qiif 
r  i^ous  ferez  mitonner  ^  &  que  vous  nçu  ™ 
xirez  d'un  jus  de  Mouton  avant  que  de 
k  fervir. 

Les  Volailles  fe  pciwcnt  ainfi  mangct 
en  Potage  j  &  pour  girniturcs  vousr  pou- 
vez border  votre  plat  de  Champignons 
frits  dans  du  Siindoux^  après  que  vouj 
les  aurez  fait  amortir  dans  la  cafTerole 
avec  du  Bouillon^  &  ^ue  vous  les  aurej 
sflkifonné  de  Sel  &  de  Poivre, 


fmage  d^  Pmkn  farcis^- 


aure^ 


Pour  faire  ce  potage  vous  ferez  un  ïTâ? 
cliis  de  blanc  de  Chapon  ,  Poulardes  ^  oa 
loucUes  de  Veau^  avec  Champignons; 
cuis  d'Artichaux  ^  &  quelques  Ris  de 
.VcaUj  vous  hacherez  le  tour  cnfemble  avec 
des  fines  herbes  ^  &  bon  afTaifonncmcnt. 

Votre  farce  étant  faite  ^  vous  en  far-' 
ciflei  vos  Poulets  entre  la  peau  &  la  chair  i 
il  faut  prendre  garde  de  ne  point  rompre 
h  chair,  enfuitcvous  faites  blanchir  vos 
Poulets,  reus  les  empotez  avec  de  bon 
Bouillon ,  vous  les  laiflcz  cuire  à  propos,  • 
jetant  cuits  faites  mitonner  vos  croûtes , 

drefles^ 


te  Cuijtmtr  farfait*  ij  tf^ 
'JreïTez  deflous  vos  Poulets,  fcrvcz  chau*; 
dcment  après  y  avoir  mis  un  jus  de  Bœuf.' 
Vous  pouvez  faire  de  même  pour  les 
Chapons  ,  Poulardes  &  Dindons ,  &  gar-; 
nir  les  bords  de  votre  plat  de  petites  bou- 
lettes faites  avec  votre  hachis ,  &  paflee^ 
en  ragoût  dans  la  cafferole ,  ou  bien  de  Ris*? 
de-Veau  frits ,  ou  en  ragoût ,  ou  bien  driki 
plcment  de  croûtons  frits. 

Totagû  (tm  Jarret  de  Veam 

Vous  prenez  du  Bœuf  de  Cîmîejr,  UHF 
bon  endroit  de  Mouton  ,  un  Jarret  de 
Veau ,  &  quelque  Volaille  ttW/t  que  vous 
la  voulez ,  vous  mettez  le  tout  dans  une 
marmite,  vous  le  faites  bien  boiiillir  j 
vous  récumez ,  &C  TafTaifonnez  de  S^l  » 
Poivre  &  Oignon ,  piqué  de  Clous  de  Gw 
rofle ,  racines  de  Perfil  &  Cerfeiiil. 

Le  boiiillon  étant  bien  confommé,  vou^ 
îtiette:^  votre  Potage  mitonner  en  pafTant 
le  Bouillon ,  vous  dreffez  aumilieu  vôtres 
Jarret  de  Veau,  &  arroferez  votre  Pot3^ 
ge  d*un  bon  JMS  en  fervant. 

Potage  de  Profiterole^ 

Ayez  un  petit  pain  rond ,  dégarniflez- 
Je  de  fa  mie,  faites  le  técher  au  four^  5^ 
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lé  foiciflez  d'un  Godiveau  compofc   âé' 

blanc  de  Chapon ,  ou  de  roiiclle  de  Veau 

avec  du  petit  Lard^  Champignons,  cub 

d'Artichaux  ^  &  fines  herbes ,  le  tout  bieE  " 

haché  &  pifle  en  ragoût  à  h  calTcrolIc, 

Cela  fait ,  remphllcz  votre  pain  de  vc 
trc  Godiveaa^  mettez-le  bien  mitonncï 
dans  une  cafTcrollc  avec  un  Jus  de  Veau^ 
bon  BoliiUon ,  Sel  &  Poivre* 

Etant  mitonné  à  propos,  drcfTex  le  at? 
milieu  de  vos  autres  croûtes  que  vous  au-»  ^ 
rcz  fait  mitonner  aulli  dans  de  bon  Boiiil-^ 
Ion ,  garnifTez  le  tout  de  votre  Godiveau^ 
verfcz  fur  votre  Potage  un  bon  jus ,  fer-. 
vez'Ie  après  lui  avoir  donne  pour  garniJ 
tiire  au  tour  du  plat  des  Champiguonil 
paffezcn  ragoût ,  ou  bien  des  Fricandeaux^ 
ou  des  Ris  de  Veau,  oulîmpiement  des 
boulettes  de  votre  hachis. 

Vous  pouvez ,  Cl  vous  voulez ,  pour  aur 
tre  garniture  faire  un  ragoût  de  Ris  de 
Veau,  Champignons 3  Truffes^  Moufles, 
fons.  Morilles  &  culs  d'Artichaux,  le 
tout  aflaifonnc  de  bon  goût ,  &  curt  à 
propos ,  cela  dépend  de  la  dépenfe  qu'on  y 
veut  faire ,  &  uneperfonne  qui  entend  la 
Cuifinc  )  peut  fur  une  telle  idée  augmen- 
«tcr  ou  diminuer  ;  voilà  fuffifamment  de 
Potages  gras,  paflbns  aux  maigres. 


iLe  Cuifmier  farfait»  j  i  ç* 

CHAPITRE    IV. 
Potages  en  Maigres- 

Bifqne  de  foijfon. 

IL  faut  d'abord  un  hachis  de  chair  <ïtf 
Carpes 3  de  Champignons  blanchis; 
Sel,  Poivra  ,  &  fines  herbes,  vous  le 
faites  cuire  dans  une  caflerolle  5  d'ailleurs 
vous  aurez  de  bon  Boiiîllon  de  Poiflbii 
fait  en  cette  manière. 

Vous  prendrez  les  corps  des  Poiffbns  ; 
dont  la  chair  vous  aura  lervi  pour  votre 
hachis ,  vous  prendrez  une  Anguille  cou-- 
pée  par  morceaux ,  vous  mettrez  le  touC 
dans  un  pot  fuffifamment  grand  avec  eauj 
Beurre ,  Sel ,  Poivre ,  bouquet  de  fines 
herbes,  &  Oignon  pique,  laiffez  bien 
•  boUiliir  letoutenfemble  pendant  une  heui- 
re ,  paflez-ie  après  dans  un  linge  blanc. 
Cela  fait ,  ayez  des  Champignons ,  paf- 
fcz-les  au  blanc ,  faites  d'ailleurs  frire  de 
la  Farine  ^  paffez  la  à  Tétamine  pour  en 
faire  un  Coulis. 

Le  tout  ainfi  préparc,  on  prend  des  croû- 
tes à  l'ordinaire  ,  on  les  met  mitonner  avec 
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le  Boînllon^  on  les  garnit  du  hachis  ^  i 
d'un  autre  ragoût  de  laîttes  de  Carpes^ 
foyes  de  Brochet,  queues  flr pattes  d*E-t| 
crcviiTcs  j  ëc  jus  de  Citron  ;  le  même  ra-l 
goût  vous  fcrt  auflî  de  garniture  ,  le  toutj 
bien  dreffé,  vous  ferves  votre  Potage  j 
chaudement. 

Vous  pouvez  ,  fi  vous  voulez  ,  faire  Çim*\ 
plement  un  hachis  de  PoifTon  tel  qu'il] 
vous  plaira ,  ratTaifonner  de  bon  goût  ^ 
faire  mitonner  vos  croûtes,  les  garnir  de 
votïe  hachis ,  &:  d'un  ragoût  de  Champi  J 
gnons  feulement^  &  garnir  les  bords  d 
votre  plat  de  Chaaipignons  frits. 

Potages  ^Anguilles* 

Ayez  une  belle  Anguille^  coupc2-K 
par  tronçons  après  Ta  voir  écorchce^  pafTcz^ 
là  au  roux  dans  une  caflerole ,  avec  fines 
herbes  &  bon  affaifonncment  ,  enfuite 
mettez  là  dans  un  pot  avec  Bouillon  de 
Poiflbn  fait  comme  on  Ta  dit  dans  l'ar- 
ticle précèdent,  laiflez  bien  boiiiliir  le 
tout  cnfemblc. 

Après  cela ,  vous  ferez  mitonner  vos 
croûtes ,  vous  mettrez  votre  Anguille  det 
fus  y  puis  vous  fervirez  votre  Potage  avec 
un  Coulis  de  Champignons ,  ou  umplç- 
mcnt  un  jqs  de  Citron. 


Le  CuîÇmier  parfait.  3  !  7 

Au  lieu  de  Bouillon  de  Poiflbn ,  vous 
vous  fervîrez  de  Purée  claire. 

Potage  de  Barbettes. 

Les  Barbottes  s'aprêtcnt  de  h  même 
manière  en  Potage  après  les  avoir  lavées^ 
on  les  drcfle  de  même. 

Potage  de  Carpes  farcies. 

Veus  prenez  de  la  chair  de  Carpe ,  des 
Champignons ,  des  Truffes ,  fines  herbes , 
&  bon  affaifonnement  5.V0US  \ts  faites  cui- 
re dans  une.  caflcrole  avec  bon  Beurre  ^  & 
un  peu  de  purée  claire. 

Cela  fait ,  mettez  vos  croûtes  mitonnct- 
avec  du  Bouillon  de  Poiflon ,  page  j  i  3 . 
ou  Purée  claire  bien  affailbnnée ,  garnif- 
fez-les  de  votre  hachis ,  &  bordez  vetre 
plat  de  puis  d'Arrichaux  frits  ,  ou  de 
Champignons  en  ragoût,  ou  iîmplement 
de  croûtons  frits. 

Potage  de  Bmhetl 

On  le  paflc  à  la  caflerolc  comme  leô 
Anguilles ,  après  Tavoîr  coupé  par  tton-< 
çons ,  on  Taffaifonne  bien  ^  on  le  fait  cuire 
dans  un  pareil  Boiiillon  &  mitonner  dc 
la  même  manière  c^t  les  autres. 
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Si  vous  le  voulez  aux  Choux  ,  vous  îcs 
taclierez  bien  menus  ^  vous  les  blanchirez 
&c  ks  mettrez  cuire  ïjafis  votre  pot^  puis 
vous  les  rangerez  proprement  fur  vos 
croûtes. 

Si  votis  aimez  le  Potage  aux  Navets  ; 

Îïafîez-les  au  roux  dans  h  caflcrole  avec  de 
a  Farine,  kilTcz-Ieur  prendre  couleur  & 
cuire  avec  Sel  &  Poivre,  après  quoi  voas 
en  garnirez  vos  croûtes. 

Le  Potage  de  Brochet  farci  fc  fait  de 
la  même  manière  que  celui  de  la  Carpe  : 
voyez- y  j  &:  vous  pouvez  le  garnir  é^ 
foyes  de  Brochet  frits*  V 

Il  y  en  a  au  lieu  de  garnir  leur  Soupe 
du  hachis  de  kur  Brochet,  qui  en  far- 
cillent  un  pain  qu'ils  font  mitonner  dans 
du  Bouillon  de  Poiflbn ,  ou  Purée  claire 
pour  les  garnitures  y  elles  feront  de  ce  que 
y ous  jugerez  à  propos. 

Potage  d'EcrsviJfes. 

Faites  cuire  des  Ecrevifles ,  quand  elles 
feront  cuites  ^  prenez-en  toutes  les  queues, 
faites- en  un  ragoût  avec  Champignons, 
Truffes,  culs  d'Artichaux,  Morilles  & 
Mouflerons^  fi  vous  en  avez  ^  le  tout  de 
bon  goût ,  &  qui  dans  la  caflTerolc  avec 
bon  Beurre ,  BoUiUon  de  Poiffonou  Purée 
claire. 


-  Le  Cuifmier  forfait.  'il  9 
Cela  fait ,  faites  mitonner  votre  Potage 
avec  Tun  ou  l'autre  de  ces  deux  Bouillons, 
garniflez-ie  de  votre  raigoût  d'Ecrcviflcs, 
&  d'un  Coulis  d'Ecre villes ,  auffi  fait  com- 
me vous  le  pouvez  voir  à  l'article  des  Cou- 
lis, &  ayant  bordé  les  bords  de  votre 
plat  d'autres  queues  d'Ecrevifles  cuites, 
vous  fervez  chaudement  cette  Soupe. 

Il  y  en  a  qui  dans  ce  ragoût  mêlent  des 
Laittes  de  Carpes ,  &  qui  non  contens  de 
tout  ce  qu'on  vient  de  dire,  font  encore 
un  hachis  de  Carpes  aflaifonnc  de  bon 
goût  ,  dont  ils  farciflent  un  pain  qu'ils 
mettent  au  milieu  de  leur  Potage. 

Potage  de  Moules. 

Il  faut  avoir  des  Moules,  &  les  bien 
laver,  puis  les  mettre  dans  un  pot&  les 
faire  cuire  avec  de  l'eau ,  bon  Beurre,  Per- 
fil ,  Oignon  piqué. 

A  mefure  qu'ils  blanchiront  ainfi  ,  il  les 
faudra  tirer  ,  c'eft  une  marque  qu'ils  lefont 
aflez ,  enfuite  vous  ôterez  les  Moules  de 
leurs  coquilles,  vous  en  ferez  un  ragoût 
avec  des  Champignons ,  des  Truffes ,  culs 
d'Artichaux ,  bon  aflaifonnement ,  &  un 
peu  de  BoUilIon  dont  vous  moiiillerez  vo-, 
tre  Potage ,  foit  Boiiillon  de  Poiflon ,  Pu- 
j:cc  claire ,  ou  Boiiillon  même  où  vos  Mçii-: 
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tes  auront  cuit ,  après  l'avoir  paffé. 

Cela  fait ,  mettez  mitonner  vos  croufcf 
tivec  l'un  ou  l'autre  de  ces  Boiiilions  ,  étaac 
jnitonnées  mettez  votre  ragoût  par  deflus, 
&  garniflez  votre  Potage  d'autres  Moules 
oue  vous  aurez  referve ,  &  fervcz  chau-: 
dément ,  après  y  avoir  fait  une  liaifon  de 
deux  jaunes  d'œufs. 

'  Quelques-uns  farciflent  un  paîn  d'un 
hachis  qu'ils  mettent  au  milieu  du  plat  j 
d'autres  agifTant  plus  fimplement  en  cel^ 
fe  contentent  d^  faire  cuire  leurs  Moules,' 
d'en  prendre  le  Boiiillon  qu'ils  paflent,& 
qu'ils  mettent  dans  une  marmite  avccbort 
Beurre ,  Perfil ,  Sel  &  Poivre ,  enfuite  ils 
font  un  ragoût  fîmple  de  leurs  Moules 
avec  bon  Beurre  blanc  &  fines  herbes,^ 
dont  ils  garniffcnt  leurs  croûtes  après 
qu'il  eft  cuit ,  &  bordent  leur  plat  com» 
ïne  on  Ta  dit. 

D'autres  enfin  moiiillent  leur  Potage 
du  Boiiillon  fait,  comme  on  vient  de  le 
dire ,  &  le  garniflent  feulement  de  Icur^ 
Moules. 

Potage  de  Tanches. 

ïl  fe  fait  comme  celui  d'Anguilles  j  C\ 
Vous  voulez  le  faire  aux  croûtes  farcies  ; 
vous  le  compoferez  comme  à  la  Carpe  ; 
page  317.  ou  bicji  iî  vous  ^imez  mieux  le 


Ijé  Cuifinier  parfait.  '3  z  1 
Tervir  à  la  Tanche  farcie,  vous  ferez  une 
farce  de  chair  de  Tanche  bien  aflaifonnce; 
vous  en  farcirez  deux  Tranches ,  vous  les 
paflerez  au  roux  à  la  cafTeroic ,  &  leut 
ferez  prendre  belle  couleur ,  vous  les  ache* 
Ycrcz  de  cuire  avec  un  peu  de  Bouillon  de 
Poiflbn  ou  Purée  claire ,  Se  bon  affaifon- 
nement ,  enfuite  vous  ferez  mitonner  vos 
croûtes  avec  Tim  ou  Tautre  de  ces  deux 
£oiiillons  que  vous  aurez ,  vous  drcfTcrez 
vos  Tanches  au  milieu,  &  fervirez  chau-: 
idement  votre  Potage,  garni  de  Champi- 
gnons frits ,  ou  de  Laittes  de  Carpes  od 
•de  croûtons  frits  fimplement. 

Potage  aux  petits  Pçif; 

11  faut  avoir  des  petits  Poîs  écoflc2,  & 
prendre  les  plus  gros  pour  faire  la  purée 
avec  les  corfes  &  du  perfil^  les  faire  un 
peu  cuire  9  puis  piler  le  tout  enfemble ,  7 
ajouter  une  mie  de  pain  trempée  dans  le 
Bouillon. 

Cela  fait  ^  paffcz  le  tout  iW'étamine  en 
!e  prefTant  fortement  j  mettez-le  dans  une 
niarmite  avec  vos  petits  Pois  que  vous 
aurez  auparavant  paffé  en  ragoût  à  la 
caflerole  avec  bon  Beurre  ,  Pcnilôc  affai- 
fonnement  ordinaire^  il  faut  iaiiSfer  boiiUi 
iir  le  tout. 
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Quand  on  juge  que  le  Boiiiilon  êft  i& 
bon  goût,  on  mt  mitonner  fes  croûtes, 
on  met  les  Poix  deffus ,  &  pour  garnitu- 
ïes ,  on  prend  des  culs  d*Artïchaux  frits 
ou  des  Cbapignons  frits,  ou  autres  chofci 
femblai)les. 

Pota^ge  ^  ArtichMX. 

Vous  aurez  une  purée  aux  Pois  vcrds  ; 
ou  bic.i  à  l'ordinaire  félon  h  faifon  •,  clk 
fera  affaifonnce  des  chofcs  néce flaires. 

Après  cela  vous  prenez  iiz%  culs  d'Ar- 
tichaux,  vous  les  coupez  par  la  moitié, 
vous  les  paflez  au  roux  dans  la  caflerolc 
avec  un  peu  de  farine  pour  lier  votre 
Soupe  y  puis  votts  les  jettez  dans  votre 
purée  -,  quand  le  tout  cft  cuit  comme  il 
faut  3  vous  mettrez  mitonner  vos  croûtes, 
&  fervez  votre  Potage|avec  les  Artichaux 
deflus,  &  d'autres  frits  autour  du  plat. 

T  otage  à'A[^crgçs. 

Vous  ferez  le  Boiiillon  comme  aux  pe- 
tits Pois ,  &:  au  lieu  de  petits  Pois  cii  ra- 
goût,  vous  y  mettrez  des  pointes  d'Af- 
pergcs  _,  alTaifonnées  de  bon  goût,  Z<  donc 
vous  garnirez  votre  Potaf^e*,  vous  trouve- 
rez ce  ragoût  dans  l'article  des  Afpcrges 
<n  guifc  de  petits  Pois  ;  pour  garnitures 
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vous  prendrez  des  Champignons  tnts^ 
ou  des  croûtons  frits. 

Potage  de  Champgnons: 

Vous  prenez  des  épluchures  de  Cham- 
pignons, vous  les  lavez  bien,  &  les  met- 
tez cuire  dans  la  purée  claire  ou  bouillon 
de  Poiflbn  fî  vous  en  avez ,  étant  bien 
cuits  vous  les  paflcrez  à  Tétamine. 

Cela  fait ,  vous  couperez  vos  autres 
Champignons  en  dez ,  vous  les  mettrez 
en  ragoût  avec  bon  Beurre,  Sel^  Poivre, 
&  un  paquet  de  fines  herbes. 

Enluite  aflaifonnez  bien  votre  purée 
avec  bon  Beurre ,  Sel ,  Poivre  &  Oignofi 
piqué,  quand  elle  aura  bouilli  comme  il 
Faut,  faites  mitonner  vos  croûtes  deffiis 
votre  ragoût ,  &  bordez  votre  plat  des 
mêmes  Champignons. 

Ant  rement. 

On  peut  encore  faire  un  Potage  dfc 
Champignons  d'une  autre  manière  ,  & 
pour  cela  vous  prenez  du  Lait  pour  faire 
votre  Bouillon  ,  vous  faites  fondre  du 
Beurre  dans  la  poêle ,  il  faut  qu'il  foit  pref- 
quc  roux  \  vous  y  faites  frire  des  croû- 
tons ,  vous  les  retirez ,  vous  y  mettez  votre 
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iLait  affaifonnè^  &  lui  laillez  prendre  ot 

I  Enfuitc  prenez  du  pain  mollet ,  coupeï- 
en  votre  loupe ,  mouillez-  la ,  laiffcz -  la 
imbiber^  dreflez  delTus  votre  ragoût  de 
Champignons  j  &  bordez  votre  pUt  de 
vos  croûtons  frits  ^  puis  fcrvcE  cbiudc- 
ment  ;  vous  pouvez  ainfi  taire  deS  Poc^î 
g€S  de  MoulTeroDj  &  de  Moules- 

P&ra£â  de  Lâiî  d Amandes, 

Prenez  des  Amandes î  échaudez  ~hi 
pclc24es  j  &  les  pilez  dans  un  mortier ^  i 
a  mcfure  mclcE-yun  peu  de  fucre , 
paffcz  le  tout  à  réumine. 

Cela  fait  ^  mettez-le  dans  une  caffcrold 
îtvec  encore  autant  de  Lait  que  vous  ju^ 
gérez  en  avoir  bcfoîn  ;  pour  dreiTer  votre 
Potage  5  ajoutez-  y  ^^"'^  jaunes  d  œué 
délayez,  un  peu  de  Sel ^  &  Sucre  à  dif-. 
cretion. 

Cela  fait^  ayez  du  pain  mollet  poiir 
touper  votre  Soupe ,  moûillez-Ia  de  vo- 
treBoûillon ,  rapez-y  du  Bifcuit  &  la  fer- 
vcz  -,  on  en  peut  faire  de  même  à  une  Soo- 
pc  au  Lait  iimple. 

Potages  aux  Herbes. 

tl  feut  prcildrc  des  cœius  d'Epinards^ 
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ou  d'autres  bons  herbages  qu'on  a  coûtu- 
xne  de  mettre  au  pot ,  les  mettre  cuire 
dans  un  petit  pot  avec  de  la  purée,  un 
Oignon  piqué  de'  Clous  de  Girofle ,  & 
affaifonnemens  ordinaires ,  quand  le  tout 
a  affez  bouilli  vous  le  paflez ,  vous  dref- 
fez  votre  Potage^  vous  ferez  mitonner 
vos  croûtes  3  &  râperez  deffiis  du  Parme- 
fan  ,  puis  le  fervirez  chaudement ,  garni 
de  croûtons  frits. 

11  y  a  une  infinité  d'autres  petits  pota- 
ges communs,  qu'on  n'a  pas  cru  devoir 
mettre  ici  s  la  pratique  en  eft  très-com- 
mune &  fort  aifée  ,  tels  font  les  Po- 
tages à  rOignon ,  au  Lait ,  à  la  Purée 
fîmple  &  aux  herbes  à, l'ordinaire,  nous 
finirons  feulement  ce  Chapitre  par  la 
manière  de  faire  un  Potage  aux  Laitues 
farcies.  r^ 

Potage  aux  Laimes  farcies; 

Faites  d'abord  une  bonne  farce  de  Poif-î 
fon  en  cette  manière  :  prenez  de  la  chair 
de  Carpe ,  des  Champignons ,  des  Truffesy 
du  Perfil,  &  de  la  CiDoule,  hachez  bien 
le  tout  &  affaifonnez  le^mêlez  bien  le  tout 
dans  une  caflerole  avec  bon  Beurre. 

Etant  cuit,  vous  prenez  des  Laitues 
pommées,  vous  les  faites  blanchir  Icge*. 
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rcmcntà  l'eau  chaude,  vous  les  ouvrez, 
&  les  firciflcz  de  vonc  Gadiveau ,  fiffelcz- 

les  ^  &:  les  faites  cuixc  dins  uo  pot  avec  du 
bon  Bouillon  de  purce,  affaifannée  de  Sel, 
Poivre  ^  &:  CJous  de  Girofle* 

Après  vous  ferez  mitonner  vos  croûtes 
imbibées  de  ce  Boitilloti  ^  &  fer  virez  VO' 
tre  Potage  garni  de  croûtons  frits. 

Au  lieu  de  farce  de  Poiflbn  ,  vous  pou* 
'vcz  ,  fi  vous  voulez  ,en  faire  une  de  iiocs 
lierbcsafTaifonnces  de  bon  goût ,  &  cuite 
à  la  caflerole  avec  bon  Beurrp, 
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CHAPITRE   V. 

Des   Ragoûts  differens  eu  gras» 

Cm^rds  en  Ragonts. 

PRenez  At^  Caiiarcls  fauvages  ou  au- 
tres, trouffez- les  bien; lardei-les  de 
gros  Lard ,  pa(fcz-les  à  la  cafferole  avec 
Lard  fondu ,  &  un  peu  de  farine  pour 
faire  la  liaifbn  j  ou  bien  faites-les  rôtir  à 
moitié  à  la  broche ,  empotez-les  avec  de 
bon  Bouillon ^  Sel,  Poivre,  &  bonnes 
épiceries ,  &  fines  herbes  en  paquets,  laif- 
iez  cuire  doucement  le  tout,  étant  à  moi- 
tié cuite  mettez-y  des  Navets  coupez  par 
tranches  &  paffez  au  roux ,  environ  un 
bon  verre  de  vin,  &  lorfque  votre  ra- 
goût fera  achevé  de  cuire  &  que  vous 
verrez  que  la  fauce  fera  liée  fuffifamment, 
dreflez-Ie  gc  le  fervez  chaudement  poujc 
entrée^ 

Antremenu 

Autrement  on  fait  rôtir  entièrement 
les  Canai^ds ,  pendant  qu'ils  rôtiflent  oa 
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prépare  un  ragoût  de  Ris-de- Veau  ,  d'Ar- 
tichaux.  Champignons,  Sel,  Poivre  ,fi. 
nés  herbes  en  bouquet,  &  cuit  dans  la 
cafTeroIe  avec  Lard  fondu. 

Votre  ragoût  étant  cuit,  verfez-  le  fut 
vos  Canards  après  Jui  avoir  donné  une 
petite  pointe  de  vinaigre ,  gamiflez  vo-; 
trc  plat  de  Fricandeaux  ^  &  (ervez  pout 
entrée. 

Il  y  en  a  qui  font  des  hachis  avec  detf 
Ris  de- Veau  ,  Champignons ,  de  la"  chair 
de  Canards  ,  Ciboules ,  Perfil  ,  Sel  & 
Poivre ,  le  tout  haché  menu  &  cuit  dans 
la  caflerole ,  &  qui  après  cela  en  farcijt^ 
fent  les  Canards ,  &  les  font  ainfi  rôtir  ï 
la  broche. 

Etant  rôtis,  on  les  fert  avec  un  Coulis 
de  Champignons ,  ou  bien  avec  une  fau- 
cc  faite  :  prenez  deux  verres  de  bon  Vin^ 
deux  ou  trois  tranches  d'Oignon,  du  Clou 
de  Girofle  ,  un  peu  de  Poivre  ,  faite  bouil- 
lir le  tout  dans  une  cafleroic,  en  forte 
u'il  foit  réduit  à  moitié  ,  fi  vous  voulez 
^airc  plus  de  lauce ,  il  faut  augmenter  la 
dofc  de  tout  ce  qui  y  entre. 

Votre  faucc  étant  cuite,  vous  la  paf* 
ferez  au  tamis  -,  vous  y  mettrez  un  jus 
de  Boeuf,  vous  la  palferez  lur  le  feu  dans 
la  cilTeroIe  ôc  la  dreffeicz  fous  vos  Ca- 
nards que  vous  fcrvixcz  amfi  chaudement. 

On 
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On  aprête  ainfi  les  Sarcelles,  les  Pou- 
les d'eau  &  les  Becaifes. 

Ponlarde  à  la  Provençalt; 

Ayez  des  Poulardes  accommodées  pror 

f)remcnt  &  retrouffecs  de  même ,  faites^. 
es  rôtir  avec  une  barde  de  Lard  fur  Tefui 
Comach. 

Pendant  qu'elles  cuifent,  il  faut  faire 
Un  ragoût  avec  des  Foycs  gras.  Ris  de* 
îVeau^  PcrfiljCiboulç  s  hachées,  affaifonnez 
de  Sel ,  Poivre ,  &  de  bon  goût ,  &  pa0e:Ér 
à  la  cafTerole  avec  un  peu  de  Lard  &  de 
farine. 

Cela  fait  3  mettez  dans  ce  ragoût  un  ver* 
Sre  de  bonVin,  des  Carpes  hachées ,  un  An- 
chois, &  des  Olives  defoffées,  avec  van 
bouquet  de  fines  herbes^  &  un  Coulis  do 
Bœuf  pour  liaifon. 

Votre  ragoût  étant  achevé,  vous  prenez: 
^os  Poulardes ,  vous  les  dreffez  dans  ua' 
plat ,  votre  ragoût  par  deflus ,  puis  vous 
les  fervez  chaudement  pour  entrée  avec 
«n  jus  de  Citron, 

On  ferr  ainfi  les  Chapons  >  les  Poulets  j 
les  Perdrix^  Becafles  &  les  Dindons. 

Poularde  farcie. 
Faites  une  fajcce  avec  des  Ris-de-Veau  j 
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Truffes  j  Champignons ,  culs  d' Artïcïiat 
d'abard  ,  6c  de  Ji  moelle  de  Bœuf,  ha 
chez  bien  le  tout  eiifembk ,  affaifooneZ' 
cte  bon  geût  &  le  blanchiffea. 

Cela  obfervé^  brciflez-en  le  corps 
vos  Pouhîdes  que  vous  bardez  avec  dt 
Lard  fur  Icftomach  ^  enveloppcz-lede  p^ 
pier ,  &  les  mettez  TÔtir  s^yenoant  qu*cll^ 
TÔtiifcnt  j  on  aprctc  une  ïàucc  pour  me 
tre  deiTous  compoféc  dcTnjffcSj  de  Char 
pignons  j  Anchois  ,&  d*un  ]m  de  Veai 
Je  tout  hache  &  cuit  i  propos  dans  la  caf- 
fcrolCj  après  cela  drcitcz  vos  Poulardes 
dans  un  plat ,  votre  fauce  de  (Tous  ^  &  fct- 
vcz  chaudement  pour  cnctée  ^  avec  un  |ii^ 
fie  Citron.  ^ 

On  aprêrc  de  la  même  manfereîcsCba* 
pons  y  les  Dindons  èc  les  Poulets. 

Si  vous  voulez  encore  autrement  fer-i 
vir  une  Poularde  ou  autre  volaille  farcie^ 
Vous  prendrez  de  la  chaii  de  Chapon  rôti; 
0u  d'une  Poularde  ,  ou  de  la  Rouelle  de 
Veau ,  vous  les  hachez  bien  menus  ^  avci 
du  Lard  &  du  Jambon  cuit ,  &  quelques 
Champignons^  Pcrfil  ^  Cibouîes  ^  aflai* 
fonneniept  ordinaire^  &  quelques  )aunc$ 
d'ceufs* 

Votre  farce  o^nfi  achevée ,  vous  en  far- 
lilTez  votre  Poularde  pour  ii  faire  rôtif 
tu  four,  5c  la  fervcz  pour  entKc  avec 
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îBn  ragoût  de  Champignons  deffous. 

Au  lieu  de  faixc  vos  Volailles  dans  le 
corps ^  vous  pouvez  le  faire  entre  la  peau 
<&  la  chair  3  &Ies  faire  rôtir  a  la  broche 
couvertes  d'une  bonne  barde  de  Lard  fut 
Teftomacb. 

On  fait  encore  d'autres  fortes  de  farces; 
en  y  met  des  Huîtres ,  des  Ris- de- Veau, 
des  Champignons ,  &  toute  autre  chofe  de 
cette  nature  qu'on  fouhaite  ^  ou  bien  pij 
prend  toutes  fortes  de  fines  herbes,  du 
Lard  cru  haché ,  l'on  pile  bien  le  tout 
dans  un  mortier ,  on  Taflaifonne  bien  ^  SC 
on  le  fait  cuire,  puis  on  en  farcit  la  VolàÛle* 

Chapon  i  la  braife. 

Vous  prenez  un  bon  Chapon ,  vôi»  lé 
fendez  fur  k  dos  jufqu'au  croupion,  vous 
Taflaifonnez  de  Sel ,  Poivre,  &  firmes  her- 
bes hachées  bien  menu. 

Enfuité  ayez  une  marmite ,  garniflczs 
la  dans  le  fond  de  bardes  dé  Lard  &  de 
tranches  de  Bœuf  battu,  mettez-y  votre 
Chapon ,  l'eftomach  en  deflbus ,  ajoutez- 
y  un  morceau  de  Jambon  cru  haché  y  Se 
un  bouquet  de  fines  herbes,  couvrez-le 
de  même,  fermez  Votre  marmite,  étou- 
pez-la  bien.,  mette  z-Iaà  la  braife ,  feu  def- 
fus  ôc  deflbus,  laiflcz  bien  cuire  le  tout. 

Ee  ij 
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Etant  cuit  tirez  votre  marmite ,^ 

prenez  du  jus  qui  fort  par  dcfius  votre 
Chapon  3  mettez-en  dans  un  plat^  dref- 
fez-y  votre  Volaille  ^  &  fervez  cha\ide-s 
«lient  pour  entrée  avec  on  jus  de  Citron, 

Vous  pouvei  fervir  ainfi  des  dindons; 
Poulardes  3  Perdrix  ^  Poulets^  Cailles  & 
Pigeonneaux  5  on  farcit  ^  fi  Ton  veut  ^ 
[Volailles  avant  que  de  les  mettre  à  la  1 
|c  ^  cela  dépend  de  la  fantaifie. 

Chef  on  en  ragùut: 

Il  faut  avoir  un  Chapon  bien  mortifié^ 
te  couper  par  moitié  ^  le  larder  de  groil 
Lard  3  &:  k  paflcr  au  roux  d^ns  la  ca^^ 
Icrole  avec  Lard  fondu  oti  bon  Beurre  ,  Sc 
Xlvl  peu  de  farine  frite  \  cela  fait  ^  mettez  de 
ton  Bouillon  ^  un  bouquet  de  fines  bcr-' 
fces,  des  Champignons  ^  desTruiFes  %  fit 
^lUtreschofcs  de  cette  nature  ^  Sel ,  Poivrcj 
le  tout  accotnmodc  de  bon  goût- 

Enfuicc  laiffez-le  cuire  fur  le  fourneau; 
ïtant  bien  cuit  &  la  fauce  liée  comme  U 
faut,  dreiTcE  votre  Chapon  dans  un  plat  & 
Je  fervez  pour  entrée,  garni  de  Foycs  grai 
yôtjs,  ou  de  Perfil  frit. 

Les  Poulardes ,  les  Dindons  &  les  Poii| 
letSjfc  fervent  ainfi  déguifcï^ 


Chapon  a  la  ^aube. 

Vous  prenez  un  Chapon  ^  vous  le  lardée 
'3c  moyen  Lard,  après  l'avoir  affaifonné 
de  Sel ,  Poivre ,  Clou  de  Girofle  ,  Lau-: 
Irier,  Ciboules  &  Citron  verd  5  vousTeniS 
Vclopcz  dans  uneferviette,  vous  Tenipô-a 
tez  ainfi,  avec  du  Bouillon  &  du  Vini 
blanc  3  vous  le  laiflcz  bien  bouillir  ,  & 
lorfque  le  Boiiillon  eft  confommé  ,  & 
qu'on  juge  qu'il  eft  cuit,  on  T/  laifle  r©-: 
firoidir  à  demi ,  puis  on  le  tire  &  on  le  fcrt 
au  fec  fur  une  fcrviettc  ^blanche  ,  &  pou» 
ïntre-mets. 

C'eft  ainfi  qu*on  peut  faire  Ats  Dîn^. 
idpns,  de  gros  Coqs-d*Indes,  des  Pou«3 
lardes,  des  Poulets,  des  Oyfonsf,  de$ 
Oyes ,  grofles  Perdrix,  &  autres  Oyfcaux^ 
il  faut  pour  cela  que  k  Volaille  jCbit  bie^ 
^ràfTe. 

Dindons  m  Sdmu 

Vous  prenez  des  Dindons  troutTeK 
toroprcment,  vous  les  faites  cuire  à  demi 
a  la  Broche ,  puis  vous  les  coupez  en  pié-i 
ces  &  hs  mettez  dans  une  eaflïçrole  avec? 
du  Vin,  félon  que  votre  Dindon  fera  %xo^i 
des  Truffes  ,  Champignons,  deux  An* 
chois  ,  le  tout  haché  menu  &  cuit  ào^^ 
cemenc 
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Etant  cuit  ^  vous  y  mettiez  un  Coulis  it 
Veau  pour  lier  la  faucc ,  vous  dreflez  vos 
Dindons  que  vous  dégrâifTci  bien  avant 
que  de  fervîr,  puis  volts  ks  fcrvez  pour 
•entrée  chaudement  avec  du  jus  d*Orange. 

Vous  pouvez  fervir  de  cette  manière 
^des  Becâfes  ou  BccaiîîneSj  c*cft  k  véri- 
table faucc  5  ou  d'autres  voktilks  £î  boi 
^ous  fcmble* 


Pigâôrncanx  a  U  BoMrgt0ifi, 


Vous  prenc2  des  Pigeonncatix  ,  voof 
les  babillez  proprennent  &  les  cchaudez 
enfuite  ^poudrez-les  de  farine  ^  pafTez  Ict 
a  k  cafferole  avec  Lard  tondu  ou  bon 
Beurre^  &  leur  faites  prendre  un  bea« 
foux,  après  cela  mettez -y  du  BoUUlon, 
Sel ,  Poivre  ^  5c  des  Champignons  ^  cuk 
A'Atrrchniix  ^  Ris  de  Veau,  &  bouquet  de 
fines  herbes  ?  laiflez  bien  mitonner  le  tout 
jufqu'a  ce  que  vous  voyez  que  k  faucc 
ibit  bien  liée,  puis  drclTcz  votre  ragoût 
&  le  fervez  chaudement  pour  entrée,  ganit 
de  Champignons  frit!?^  oti  de  Fncandeauï, 
«u  de  Citrons  coupez  par  tranches. 

\Pigtms  en  Compote^ 

11  les  faut  prendre  bien  dodus  ^ks  ac* 
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commoder  &  les  troufler  bien  propre- 
ment, puis  les  pafler  à  la  caflerole  avec 
Lard  fonda  pour  les  faire  prendre  une 
belle  couleur. 

Enfuite  mettez-y  de  bon  Bouillon  pour 
les  faire  cuire,  un  verre  de  vin  blanc. 
Champignons ,  fines  herbes ,  &  affaifonif 
nement  ordinaire  -,  laiflcz  mitonner  le 
coût,  étant  cuit,  mettez  un  Coulis  de 
Veau,  dreflez  votre  Compote  &  la  fcr- 
vez  chaudement  pour  entrée,  avec  dc3^ 
iAndouillettes  pour  garnitures» 

Pigeonnemx  i  la  braife^ 

Ils  fe  mettent  comme  le  Chapon  à^ 
Ixraifc ,  voyez  l'article ,  page  3  j  !• 

Pigeons  OH  Bafilic. 

!Ayez  de  bons  Pigeons ,  échaudez  les ,  jR 
les  faites  blanchir  j  cela  fait ,  vous  leur  fe* 
ïez  fur  le  dos  une  petite  fente  pour  y  po^ 
voir  mettre  d'une  farce ,  dont  voici  h 
compofition. 

Prenez  du  Lard  cru,  ajoutez- y  duBafï- 
lie ,  du  Perfil^  Sel  &  Poivre ,  hacher  bien 
le  tout  ôc  farciflez-en  vos  Pigeons,  après 

3uoi  vous  les  ferez  cuire  dans  un  pot  avec 
e  bon  Boiiiilon,  Se  àa:res  affaifonn^meti^ 


I 
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Etans  otLts  vous  les  tirerez^  vous  lei 
.  ja  unirez  avec  des  ceuft  battus  ^  &  les  poi*- 
flrerez  de  mie  de  pain,  cnfuite  faites-ldM 
■  frire  dans  du  Saindoux  ,  jufqu'â  ce  qu'ik" 
ayent  pris  uoc  belle  couleur,  puis  VGtis 
ïcs  fervirez  chaudement  pour  entrée  5  o 
ferr  aufli  les  Caiiks  apprêtées  de  cette  m 
jiieie. 

Pigeons  fdrcis* 


1% 

i 


Vous  prendrez  des  Pigeons ,  V0u&  leà 
trouflercz  proprement  &  les  ferez  bktitfl 
cbir  au  feu,  enfuttc  vous  en  prendrez  Ic^ 
foyes,  vous  les  hachcreE  bien  avec  un 
niorceau  de  bon  Lard  ,  de  la  Ciboule ,  du 
^erfiljSei  &  Poivre ^  puis  vous  en  far- 
tirez  le  corps  de  vos  Pigeons ,  <juc  vous 
ferez  rôtir  à  la  brocïie ,  chacun  une  bardtf 
de  Lard  fur  iVftomach. 

Etant  rôtis  ,  vous  les  fervirez  avec  tlli 
làgoût  par  deflbs  fait  avec  des  Champi-: 
gnons,  Ris-de-Vcau,  culs  d'ArachauXi^ 
affaifonûement  de  bon  coût  &  cuit  à  U 
caflcrole  v  vous  pouvez  de  tous  cesafTai^ 
fonnemcns  en  diminuef  ce  ^uc  vous  jai 
gérez  à  propos- 

figims  k  la  Gûkrt, 

II  faut  piquer  vos  Pigeons  de  menu 

Lard, 
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Lard  3  Tes  pafler  à  la  caflTeroIe ,  Se  leur 
faire  prendre  -un  beau  roux ,  après  ceU 
mettez- y  des  Truffes^  culs  d'Artichaux 
&  pointes  d'Afperges ,  allaifonnez  le  tout 
de  bon  goût,  faites-le  cuire,  étant  cuit 
Cervez  ce  Ragoût  pour  entrée  ^  garni  de 
iRis-de-Veau  paflez  au  blanc  ou  frits  ^  Se 
Perfil  frit  mêlé. 

Pigeons  à  la  Prmc^Jfe. 

Ayez  de  gros  Pigeons, retrouflez  les, 
coupez-le6  en  deux  &  les  nncttez  à  la  braifc 
comme  Je  Chapon ,  étant  cuits  vous  les 
tirerez ,  vous  les  panerez  &  les  ferez  frire 
dans  du  Saindoux  :  il  faut  qu'ils  foient 
de  beile  couleur. 

Cela  fait,  drcflbz-les  dans  votre  plat; 
&  les  fervcz  av-ec  une  Ramolade  faite 
avec  des  Anchois ^  du  Perfil,  des  Câpres 
hachées,  un -peu  de  Ciboules,  un  jus  de 
Boeuf,  ou  autres  bons  aflaifonnemens. 

Au  lieu  de  les  frire ,  vous  pouvez  feu- 
lement les  mettre  fur  le  gril  &  leur  faire 
prendre  couleur  avec  la  pelle  fu:  le  feu. 

On  fcrt  de  même  des  Poulets  &  toutes 
fortes  de  y  olailles ,  fi  vous  ne  voulez  point 
les  mettre  à  la  braife,  vous  les  ferez  cuire 
dans  un  pot  en  manière  de  court  Boiiil- 
lon  bien  aJGfaifonaé  ^  après  quoi  vous  les 
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pâncrexj  Se  leur  tcrcz  prendre   coule 

ivec  h  pelle, 

Tigemis  a  la  Gardn 

Il  faut  fatcir  les  Pigeons  entre  la  peiu 
Se  la  chair  ëc  dans  Iç  corps ,  avec  uae 
farce  compofée  de  Lard  cru  ^  Jambon 
cmt^  Truffes,  Champignons,  quelques 
foyes  ,  Perfil  ^  Ciboules  ^  &c  autres  af- 
faifonncmens  ordinaires  ^  vous  hachez  k 
tout  j  vous  le  Uez  de  deux  jaunes  d*acuf5, 
puis  vous  tarcilTcz  vos  Pigeons  ,  cotnme 
on  Ta  dit  i  vous  les  enve;opc2  chacun 
d'un  fricandeau  piqué  fur  leftomach^  vous 
fiffelez  bien  k  touc^  Se  les  faites  cuire  i 
la  Broche. 

Vos  pigeons  étant  rôtis ^  vous  les  fer* 
virez  pour  entrée  avec  un  ragoût  deffou^ 
fait  avec  des  Ris  de- Veau,  Champignons^ 
culs  d"  Artichaux  ^  fines  herbes ,  Sel  &  poi- 
vre, le  tout  bien  cuit  à  la  caflerolc  Se  hm 
goût. 

Pigems  Marlmz* 

On  les  fait  matîncr  au  Verjus ,  jus  ie 
Citron  ,  ScJ ,  Poivre  ,  Clous  ^  Ciboules 
&c  Laurier^  il  faut  les  biflcr  là* dedans 
trois  heures  durant,  après  cela  vous  ferez 
uoc  pâte  claire  avec  de  la  farine  ^  du  Vin 


t 


t)Iânc  &  des  jaunes^  d'œuts,  vous  y  trcm- 

Serez  vos  Pigeons ,  vous  \t%  ferez  frire 
ans  du  Lard  fondu,  ou  du  Saindoux^ 
puis  vous  les  fervirez  garnis  de  Perfil  frit, 
ce  fera  pour  entre-mets  ;  ils  peuvent  en- 
core vous  fervir  pour  garnitures  fur  des 
plats  d'enttce^. 

On  fait  ainfi  mariner  des  Perdrix, <ierf  4 
Poulets  &  autres  Volailles,  pour  fervir,' 
011  pour  plat  particulier  d'cntrc-mets^on 
pour  garnir. 

Panleis  Mignons. 

Prenez  des  Poulets ,  &  les  retrouflc« 
bien  proprement^  farciflez  les  d'une  farce 
faite  ainfi. 

Vous  prenez  du  Lard  cru,  de  la  mocUc; 
des  Ris^de- Veau  &  des  Truffes ,  vous  ha- 
chez le  tout  bien  menu  avec  du  Perfil  ; 
Ciboules,  fines  herbes,  &  bon  aflaifon- 
nement. 

Votre  farce  étant  faite ,  vous  en  gar- 
niflez  le  corpç  de  vos  Poulets,  vous  les 
filTelez  bien  &  les  faites  rôtir  à  la  Brochet 
il  faut  pendant  ce  tems  là  préparer  un 
Coulis  de  Champignons  que  vous  mettrez 
fur  vos  Poulets  avant  que  de  les  fervir. 

Si  vous  voulez  au  lieu  de  farcir  vos 
Poulets  dans  le  corps,  vous  le  ferez  fur 

Ffij 
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fl'cliom^ich  îiprcs  en  a-voir  tiré  h  chzit 
que  vous  employercz  à  votre  farce  j  mais 
pour  lors  il  but  avant  que  de  les  embro- 
cher ,  les  bien  envcloper  de  papier  &  les 
filtcler  \  il  y  en  a  qui  mettent  ces  Poulets 
ftinfi  accommodez  à  la  braifc  plûcôc  qu'à  li 
I  ^  Broche  :  voyez  Chapon  à  la  braifc  ,  page 
^^  3  î  I  j  ^  ^^^  lervcx  avec  le  même  Coul 


Poulets  m  fric^ffée* 


1 


Vous  dépecez  vos'  Poulets  par  £;ros 
morceaux^  vous  les  pafTez  à  la  poclc  & 
avi  rouK  avec  Lard  fondu  ,  ou  de  bou 
Beurre ,  après  vous  y  mettez  an  peu  de 
Bouillon  ,  ou  eau  ,  vous  les  JailTez  cuire 
avec  Sel,  Poivre  ^  Pcrfil ^  Ciboules  en  pi- 
quet que  vous  retirerez  :  il  y  en  a  qui  les 
liachent  au  lieu  de  les  mettre  .Tinfi  ^  il  faut 
laifler  cuire  le  tout  comme  il  faut. 

Etant  cuitj  vous  faites  une  llaifon  a^cc 
votre  roux  ^  Se  de  la  farine  que  vous  met- 
tez dans  votre  fricaffée  ^  puis  vous  h 
drelTcz  ,  &  la  fervez  pour  entrée  |  on 
appelle  cela  fricafTée  de  Poulets  mi  raux  : 
voici  comment  on  la  frit  *i/i  btaj^ç. 

Vous  pafTcz  vos  Poulets  au  Rcurre 
blanc  j  vous  les- y  lailTez  bien  rifToler  ^ 
&  Ta  yant  fait  cuire  comme  la  p^-écedentc 
vous  y  ftitcs  une  liaifon  de  deux  jaunes 
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d'œufs  délayez  dans  du  verjus  >  ou  de  la 
fauce  même  de  la  fricaffcc  ,  ou  bien  dans 
de  la  Ctême  fraîche. 

Gihlotte  de  Poulets. 

11  faut  couper  des  Poulets  par  gros 
morceaux  ^  les  mettre  dans  une  caflerolc 
avec  un  peu  de  Bouillon  ,  du  Vin  blanc  , 
Champignons,  Truffes  &  bon  Beurre  frais , 
le  tout  aflaifonné  de  Sel,  Poivre,  &Per- 
fil  hache  enfemble,  laiflez  cuire  votre 
Gibelotte  \  étant  cuite,  mettez  y  jus  de 
Bœuf,  puis  fervez  chaudement. 

Ponlets  au  brun. 

Coupez-les  comme  pour  faire  une  frî- 
càfTée  de  Poulets  ,  paflez-les  au  roux  , 
cela  fait ,  mettez- y  un  Coulis  de  Becafle, 
Hn  Anchois  haché  menu ,  une  Rocambole, 
du  Sel  &  du  Poivre ,  &  un  peu  de  Vin, 
laiffez  cuire  le  tout ,  étant  bien  cuit  tirex-i 
le,  &  le  fervez  pour  entrée,  &c. 

alouettes  en  ragont. 

Ayez  des  Alouettes,  vuidez-les,  paf- 
fcz-les  au  roux  dans  la  cafferolc  ,  avec 
l^ard  &  un  peu  de  farine ,  étant  roulTes 
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affaifonnez-les  de  Sû^  Poivre,  faites-lci^ 
mitonner  dans  un  BoiiîIIon  avec  Cham- 
pignons, culs  d'Arrichâox  &  Morilles;! 
laifTezbien  bouillir  le  tout^  étant  à  moi- j 
tié  cuit  j  ajoutez -y  un  verre  de  Vin  bknc^l 
puis  quand  votEC  ragoût  fcfa  cuit  ,  mee*| 
uz  y  un  jus  de  Bccuf  &  de  Citron  ^  ' 
Icivesi^  pouï  entrée. 

Bicaps  m  Sdmk 

Il  faut  confulter  pour  cela  l'Article  de 
Dindons  en  Salmi, 

Beçiiffes  k  la  Bmrgaigmnnf* 

Vous  prenez  des  BccafTcs  ,  vous  lef  ' 
coupez  par  quartiers  &:  en  ôtcz  le  dedans 
pour  faire  une  liaifon  •,  vous  mettrez  après 
cela  vos  Becafles  dans  une  caflTerole  avec 
des  Champignons ,  Truffes  &  Ris  -  de- 
Veau,  pauez  enfemble  au  Lard,  après 
cela  vous  y  mettrez  un  jus  de  Bœuf,  & 
affaifonnerez  le  tout  de  bon  goût ,  enfuitc 
ajoûtez-y  deux  verre  de  Vin  ^laiflcz  bien 
cuire  votre  ragoût. 

Etant  bfen  cuit ,  liez  la  faucc  avec  le 
dedans  de  vos  Becaffes  que  vous  avez  re- 
fervé ,  délayez  avec  la  iaucc  même,  étant 
achevé  de  cuire  dégrailTcz  bien  ce  ragoût^' 
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dreflez-le  dans  un  plat,  &  fervcz-le  avec 
un  jus  de  Citron. 

Atlebrans  en  ragoAt, 

Ayez  des  Allebrans,  retrouflez-Ies  & 
les  paflez  à  la  cafferole  avec  Lard  ou  Beur-^ 
f c ,  Champignons ,  Truffes  &  culs  d' Arti- 
chaux  y  enfuite  y  &  après  avoir  ôté  votre 
Lard  ou  votre  Beurre ,  mettez-y  du  Bouil- 
Ion  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  Sel  & 
Poivre ,  iaiffez  boiiiilir  le  tout ,  étant  pref- 
que  cuit  mettez- y  un  verre,  de  Vin,  Iaif- 
fez à  votre  ragoût  prendre  quelques  Bouil- 
lons ^puis  vous  y  mettrez  un  Coulis  brun 
&  le  fcrvirez  après. 

On  peut  encore  les  accommoder  com«8 
me  les  Canards  :  Voyez  l'article  327. 

Becujfmes  en  Ragoku 

Accommodez-les  comme  lesBecaflejj 
elles  feront  fort  bonnes^  ou  bien  ,  Pre- 
nez du  Lard  fondu  ^  paffez  vos  Becaffi-*; 
nés  à  la  caflerolc,  les  ayant  fendues  en 
deux  fans  avoir  rien  ôté  dû  dedans,  af- 
faifonnez-lcs  à  Tordinaire ,  &  d'un  peu 
de  Ciboules,  &  paquet  de  fines  herbes, 
&  Perfil,  laiflez-lc  tout  un  peu  mitonner,' 
puis  fervcz  avec  un  jus  de  Champignons; 

Ffiii 


Ayez  des  Grives  &  les  accommo  Jct 

proprement,  paiîez  les  après  cela  à  la  caf-j 
Icrole  avec  Lard  fonda  ^  im  peu  de  farn 
ne  pour  lier  k  fauce,  tm  verre  de  Vie' 
blanc  j  affaifoonemcnt  ordinaire  &  bou-^ 
quct  de  fines  herbes  ,  liifTez  mitooncrm] 
peu  le  tout  3  puis  vous  le  fervirez  avec 
jus  de  Citron- 

Le  même  ragoût  fe  peut  faire  avec 
Pigeonneaux  rôtis* 

Perdrbc  h  Mmtn  LncâL    . 

Ayez  de  la  cuiffc  de  Vcau^  de  la  mocUc/ 
&  du  Lard  blanchi  j  hachez  bien  le  tout 
avec  Champignons  ,  Truffes  ;  Ciboules  ; 
Perfil,  une  mie  de  pain  imbibée  de  bon 
jus.  Sel  &  Poivre,  &  deux  oeufs  battus 
pour  lier  votre  Godivcau. 

Cela  fait ,  on  prend  une  Tourtière  utï 
peu  grande,  on  la  garnit  deflbus  de  bardes 
de  Lard ,  on  met  deflus  le  Godiveau  ac-! 
commode  de  manière ,  qtfil  y  ait  un  creux 
au  milieu  pour  placer  la  Perdrix. 

Après  cela  vous  prendrez  votre  VttA 
drix  en  quatre ,  vous  la  paffcrez  à  la  caf* 
fcxole  avec  Lard,  Perfil,  Ciboules,  «ç 
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vin  peu  de  farine^  puis  vous  y  ajouterez 
des  Champignons  y  des  Truffes  &  des  Ris- 
dc-  Veau  -,  un  bon  'tus  de  Bœuf  &  bons  at 
failbnnemcns^vouslaiflercz  un  peu  cuire 
le  tour. 

Etant  prefque  cuit  vous  rangez  vos 
Perdrix  fur  votre  Godiveau  dans  votre 
Tourtière ,  vous  la  portez  au  four ,  &  lui 
faites  prendre  couleur  &  cuire  à  propos. 

Enfuite  tirez  votre  ragoût ,  dégraiflcz- 
le,  faites-le  couler  doucement  fur  votre 
plat ,  en  forte  que  les  bardes  relient  au 
fonds  de  la  Tourtière  -,  mettez  y  un  Cou- 
lis de  Champignons ,  &  fervez  pour  en- 
trée avec  un  jus  de  Citron. 

Vous  pouvez  fervir  en  cette  manière 
des  Poulardes,  àti  Poulets  ,  Perdrix  ^ 
Chapons  &  Pigeonneaux.. 

Terdrix  à  Leflonfadc. 

On  prend  des  Perdrix ,  on  les  larde  de 
gros  Lard ,  puis  on  les  paffe  à  la  cafferole 
avec  Lard  fondu ,  &  on  leur  fait  prendre 
belle  couleur. 

Cela  fait,  mettez-y  du  Bouillon ,  Sel, 

Poivre  &  paquet  de  fines,  herbes ,  laiflcz 

cuire  votre  ragoût ,  ajoûtez-y  des  Cham-i 

pignons ,  Truffes  &  culs  d' Artichaux. 

Etant  cttk  mettez-y  un  Coulis  de  Bœuf^ 
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&  Setrer  chaudement  poux  entrée  javçf!^, 

un  |us  de  Cïtroii. 

îtrânmx  m  Kuffk. 

Vous  Eûtes  rôtir  ^%  Perdreaux  i  fort': 
dinaire,  enfuite  vous  en  levez  les  ctiifVf 
fes,  &  les  aîles^  vous  les  mettez  ain£daar 
une  caflerole  avec  un  bon  jus  de  Bœut  ^  uigi 
peu  de  Vin  »  Champignons^  iTruffibSjf  Aï- 
euls d^Artichauz  coupez  en  dez.  Set,  Foi«' 
vrè  &  bouquet  de  fines  herbes ,  laiila  mi^, 
tonner  le  tout  ^  étant  cuit ,  fervez-k  {jOtpc 
entrée  avec  jus  deCitren* 

jigneoH  en  rago&ti 

On  fait  rôtir  de  l'Agneau ,  étant  rotî 
on  le  dcpece  en  gros  morceaux  ,  on 
le  met  dans  une  cafTcrolc  avec  Bouillon; 
Sel ,  Poivre ,  Clou  ,  Champignons  &  fines 
herbes  en  bouquet ,  étant  cuit ,  mettcz- 
y  un  Coulis  de  Bœuf  &  le  fervez  pour 
entrée. 

Il  y  en:  a  qui  pour  donner  un  relief 
à  ce  ragoût ,  paflent  des  Huitrcs  à  la  caf- 
ferole  avec  de  bon  Lard  &  un  peu  de  fa- 
rine, deux  Anchois^  puis  qui  mêlent  le 
tout  enfemble,  lui  laiflent  prendre  un 
Boiiillon  ou  deux  ^  &  le  fervent  avec  jus 
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de  Citron, garni  ou  de  Fricandeaux,  ou 
de  Champignons  frits. 

.   Aloyau  en  ragoût. 

Prenez  un  Aloyau,  mettez-le  à  la 
Broche  ,  laiflc-Ie  cuire  à  moitié  ,  enfuitc 
tirez  -  le ,  mettez-le  dans  une  marmittc 
avec  Champignons,  Truffes,  culs  d*Ar- 
tichaux,  bon- Boiiillon  gras.  Sel,  Poivre; 
Clous  de  Girofle ,  bouquet  de  fines  herbes, 
&  quelques  Rocamboles  pour  y  donner 
une  pointe. 

Il  faut  laiflcr  bien  mitonner  le  tout 
cnfemble,  y  ajouter  un  verre  de  Vin,& 
lors  qu'il  eft  cuit ,  un  bon  jus  de  Bœuf 
pour  nourrir  votre  ragoût,  puis  vous  le 
fervez  pour  grofTe  entrée ,  garni  de  Ma- 
rinades de  Poulets ,  ou  de  côtelettes  de 
Veau  marinées ,  ou  de  pain  frit  ^  ou  de 
Fricandeaux. 

Tiece  de  Bœuf  a  la  Marotte* 

On  prend  du  derrière  de  Cimier,  pî- 
quez-le  de  gros  lardons  aflaifonnez  de  Sel 
&  de  Poivre,  &  le  mettez  ainfi  dans  une 
caflerole  ,  où  vous  le  laifTerez  mariner  ; 
comme  nous  l'avons  dit  pour  les  Pigeons  j, 
page  j  3  8. 
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Etant  marincCj  cDvdopcz  k  bien  d'un 
linge  s  en  forte  que  la  graiffc  n'y  puUra 
point  pénétrer  3  mettez  la  daiTs  une  mar- 
mite fuffifamment  grande  avec  de  k  pamic 
de  Pote  en  morceaux  environ  trois  livres, 
lailTez-là  bien  boiïilUr  après  y  avoir  ajou- 
te du  Verjus^  du  Vin  ,  quelques  tranches 
de  Citron  j  Perfil^  Ciboules  &  Laurier. 
Qinnd  le  Boiiilbn  fera  bien  confom- 
jné»  vous  tirerez  votre  marmite  du  feu, 
vous  laifferez  refroidir  votre  pièce  de 
Bœuf  dans  le  Boiiitlon  j  puis  vous  k 
ïcrez. 

Quand  cela  eft  fatt,  vous  la  mettez 
dans  un  plat  d'argent  ou  déterre^  vous 
la  couvrtz  d'un  hachis  fait  avec  de  h 
cuifle  de  Veau,  Champignons ,  Morilles^ 
graiffe  de  Bœuf  blanchie  &  Lard,  vous 
hachez  le  tout  ^  vous  Taffaifonnez  de  ton 
goût  ^  &  le  liez  avec  deux  ceufs  battus. 

Votre  pièce  de  Bœufétatit  ainfi  couve  rtc^ 
*^ous  la  portez  au  tour  une  heure  de  te  m  s, 
vous  l'y  laiflez prendre  belle  couleur  ,  puia 
V0U5  la  fervez  avec  un  jus  de  Bœuf. 

Bœuf  à  la  Royale. 

Pour  ne  point  ufer  ici  de  redites ,  ce 
Bœuf  s'àprcte  comme  le  précèdent ,  c*cft- 
à-dire^  jurqu'au  hachis^  &  après  qu*oa 
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î*a  tiré  de  la  marmite^  comme  on  Ta  dit, 
on  le  laiffe  refroidir ,  on  le  fert  par  tran- 
ches pour  entre-mets. 

Bœuf  a  la  mode. 

llLudra  prendre  de  la  cuiffe  de  Bœuf, 
Une  picce  grande  comme  vous  la  fbuhaitc* 
rcz ,  la  bien  battre ,  &  la  piquer  de  gros 
lardons,  affa'lonnez  de  Sel  &  de  Poivre, 
enfuite  mettez  la  dans  une  cafferole  eu 
terrine,  avec  ralTaifonnement  ordinaire. 
Laurier  &  Citron  verd ,  étoupez-la  bien, 
mettez-la  fur  un  réchaut  avec  très-peu  de 
feu  ,  laifTcz  la  fuer  ainfi  -,  il  faut  foigner  de 
l'entretenir  toujours  d'un  petit  feu  jufqu'à 
ce  qu'elle  ait  rendu  tout  fon  jus. 

Alors ,  &  quand  on  voir  que  le  Boeuf 
eft  prefque  cuit,  on  y  met  un  verre  de 
bon  Vin ,  on  le  fait  bouillir,  puis  quand 
cela  eft  afTez  tari ,  on  le  tire ,  pour  le  fer- 
vir  avec  un  jus  de  Citron. 

D'autres  prennent  un  jus  de  Bœuf  af- 
faifonné  de  Sel,  Poivre,  Clous  de  Gi- 
rofle en  poudre  &  de  jus  de  Rocamboles 
Î[u  ils  mêlent  avec  un  verre  de  Vin  ;  en- 
uite  ils  font  mariner  leur  pièce  de  Bœuf 
pendant  deux  heures, ils  la  lardent  après, 
comme  on  a  dif,  ils  la  mettent  dans  une 
cafferole  avec  le  jus,  quelques  feuilles  de 
Laurier  &  un  autre  verre  de  Vin,  & 


Vous  pouvez j  il  vous  voulez^  vou5 
fcrvir  de  ces  Côtelettes  pour  garnitures i 

des  plats  d  entrées. 

Citikms  mmnéa. 

On  fait  encore  des  Côtelettes  marinée?^ 
on  les  kiflc  tremper^  comme  on  a  dît 
qu'il  talloit  faire  aux  Pigeons  ;  on  les  paflc 
dans  des  œufs  battus^  puis  on  ks  frit 
dans  le  Saindouif  ^  elles  fe  fervent  pour 
cntrc-mcts  ou  pour  garnitures 


EcLtmhe  de  Jlhutùn  fdrch* 


1 


Faites  rôtir  une  Eclanche  ou  Gigot  de 
Mouron ,  comme  vous  voudrez  Tappel- 
1er ,  âpres  cela  décharncz-la  jufqu'a  Vm 
&  en  déc^niiirez  h  ch;an 

Cela  fait 3  hachczia  menu  avec  mocifc 
de  Bcriif  &  Lard  blinchi,  fines  herbes. 
Ciboules ,  Pcrfil ,  affaifonneinens  ordinai- 
res ,  6f  mie  de  pain  imbibée  de  BoiliUon, 
&  œufs  pour  lier  le  Godiveau 

Quand  le  tout  eft  bien  haché  ^  vous 
mettez  Tosdansun  plat  d'argetn^  ouau- 
cre  qui  puiffe  fouffrir  la  grande  ardeur  du 
feu  :  vous  formez  coui  au  tour  une  ma- 
nière d'Eclanche  avec  vorrc  firce  ^  vous 
la  poiiffcz  bien  avec  une  couteau  trempé 

dans 
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dans  des  œufs  battus,  puis  vous  la  niet'^ 
tëz  cuire  au  four  après  l'avoir  pannée, 
jufqu'à  Ce  qu*elle  ait  pris  cette  couleur. 

Etant  cuite  vous  la  dégraiflez ,  &  la 
fcrvez  pour  entrée  avec  un  Coulis  de 
Champignons  deflbus. 

11  y  en  a  qui  pour  enrichir  cette  Eckn- 
chc  font  un  trou  au  milieu  vers  le  gros 
bout  qui  forme  leur  hachis,  &  y  mettent 
un  petit  ragoût  de  Champignons ,  Ris- 
de-Veau  &  Morilles ,  le  tout  par  mor- 
ceaux &  cuit  à  la  cafferole  ^  puis  qui  k 
font  cuire  comme  on  Ta  dit, 

Eclanchc  de  Mouton  a  h  Danphinei 

Vous  prendrez  une  bonne  Eelanche  dé 
Mouton  mortifiée  ,  vous  en  ôreî?cw  la 
graiflc,  vous  la  battrez  bien,  vous  U 
piquerez  de  gros  lardons  bien  affaifon-. 
nez  de  Sel  &  de  Poivre ,  &  l'empote- 
rez fur  des  bardes  de  Lard  &  tranches 
de  Bœuf  delTus  &  deflbus  avec  aC« 
ibnnement. 

Enfuite  fermez  bien  votre  marmite; 
jnettezi-la  à  la  braife,  feu  deflus&  def- 
fous ,  laiflez  bien  riflbler  votre  Eclanchc. 

Cela  fait ,  tirez-la ,  ôte*-la  gtaifle  ,  les 
tranches ,  &  les  bardes  de  votre  pot  ,rc- 
mettez-y  votre  Eelanche ,  achevez  de  l'x 

Gg  ^ 
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faire  cuire  avec  im  peu  de  Bollitlon  ^  bon 
[jus  de  Bœuf  j  fines  heibcs  en  paquet  ^  Sel 
.  &  Poivre  ^  étant  cuite  drefTez-k  dans  ud 

plat,  mettez -y  un  Coulis  pour  lier  k 
iiaucc^  &  U  fcrvez  pour  entrée,  garnir 
Ide  Champignons  cuits  j  ou  autres  chofii 

convenables, 

EpMuh  de  Aîoutm» 

On  peut  fcrvir  TEpaule  de  MoutoL 
tomme   l'Ecknche  ^  ou  bien  avec  une 
faiîce  Robert^  après  Tavoir  fait  rôtir 
k  broche  ^  elle  fe  fcrt  pour  entrée  ou  ho: 
il^œuvreSi 

Cûçkon  de  hm  s  U  dmhe: 

Après  avoir  bien  habillé  votre  Cochon; 
vous  le  coupez  en  quatre  ou  cinq  mor- 
ceaux 9  vous  le  paflcz  à  la  caflerole  avec 
Lard  fondu  ;  puis  vous  Tempotcz  avec 
bon  Bouillon,  Oignon  piqué ,  Sel,  Poî-iî 
vre  ,  paauet  de  fines  herbes ,  laiflcz  bicnF 
boiiillir  le  tout  j  étant  prefquc  cuit  mct^ 
tez-»y  un  verre  de  Vin ,  un  peu  de  votre 
roux  où  vous  aurez  pafle  ae  la  farine^' 
afin  de  lier  la  fauce  y  enfuite  vous  la  dref- 
fez  avec  un  jus  de  Citron ,  &  garni  de  Per-i 
iîl  ^fric^  &  de  la  cervelle  du  Cochon  fric; 
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Coche  n  de  Lait  farci; 

Il  faut  faire  un  hachis  avec  le  foyé; 
du  Lard  blanchi ,  des  Champignons ,  Sel,' 
Poivre  ^  fines  herbes  &  un  peu  de  Sauge^ 
&  le  pafler  à  la  caflerole. 

Enfuite  farciffez-en  votre  Cochon  dcr 
Lait,  fiflelez-le  bien  crainte  aue  le  hachij 
ne  tombe ,  faites-le  rôtir,  arrofez— le  avec 
du  Beurre ,  étant  cuit  fervez-lc  chaudes 
ment  avec  Perfil  frit  pour  garniture,  ou; 
broutons  frits. 

Jambon  en  ragoût. 

Prenez  des  tranches  de  Jambon  cru  3 
paflez-lcs  à  la  caflerole  avec  un  peu  de 
y  in  vermeil ,  laiflez-les-y  un  peu  miton«« 
ner  avec  Poivre  blanc  &  un  peu  de  chape-? 
lure  de  pain,  puis  vous  les  fervircz  avec- 
un  peu  de  jus  de  Citron  pour  Entre-metsj 
ou  bien  on  les  fert  tout  fimplement  avcQ 
Perfil  verd  tout  au  tour. 

Langue  de  Bœuf  en  ragoun    - 

Ayez  une  Langue  de  Bœuf,  faîtes  -  h 
cuire  à  l'eau  avec  Sel  &  Poivre  ,  ou  paf-; 
lez-la  à  l^braife  afin  d'en  ôter  la  peau  j 
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après  cela  vous  piquerez  des  petits  laï 
^ons,  &  la  ferez  rôtir  à  la  broche  cfi 
l'arrofant  avec  du  Beurre  fondu  dans  dw 
yinaigrcj  Sel   &  Poivre. 

Etant  rôtie  vous  U  couperez  par  grol 
|Vs  tranches  que  vous  mettrez  bouillir  m 
boiiUion  ou  deux  dans  une  Ramoladd 
rompoféc  d'Anchois  ^  de  Câpres  hachéefj 
Perul  ^  iC  Ciboules  fort  menues  ^  le  touc 

Î^affé  dans  un^on  jus  de  Bœuf  avec  bon  af- 
aifonnemcntj  6c  quelques  Rocambole& 
&  un  peu  de  Vinaigre^  puis  vous  fcrvi-^ 
rc2  pour  entrée. 

Au  lieu  de  Rimoladc  ,  vous  pou* 
ivcz  après  lavoir  coupée  par  tranches  f 
la  faire  mitonner  dans  %m  ragoût  de 
Champignons j  Ris- de- Veau ^  &  ciils 
d'Anichaux  ,  mais  il  faut  Tarrofer  en 
cuifant  de  Beurre^  ou  k  flamber  avec 
du  Lard  \  on  apprête  ainfi  les  Languft 
4c  Vcati. 

Langues  de  Bœuf  à  la  hraïfé^ 

On  les  pafle  à  la  braife  pour  le  pélcr; 
©n  les  larde  de  gros  lardons  ^  bien  a£- 
laifomiez  de  Stï  &  de  Poivre ,  puis  on  les 
jncc  à  la  braife  comme  k  Chapon  ^pagc 
3JI*  Il  faut  les  laiffer  cuire  fcpt  à  huit 
^eures  ^  étaat  cuites  vqu&  les  tirez  ^  voi^ 
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îes  dégraiffcz  &  les  dreffez  par  tranches 
dans  un  plat  avec  un  ragoût  pardeHus 
fait  avec  des  Champignons  ^  Ris-ac-Vea»^ 
Truffes  &  autres^cnoïes  de  cette  manière, 
le  tout  pafle  à  la  caflcrole ,  &  affaifonnc 
de  bon  goût  y  cnfuite  vous  les  fervirtz 
pour  entrée  avec  quelques  Marinades^ 
ou  des  côtelettes  de  Veau ,  ou  de  Pou-; 
lets ,  ou  bien  des  Fricandeaux ,  ou  du 
Perfil  frit  fîmplement,  ferVez  de  mêxne 
les  Langues  de  Vcauv 

Langues  de  Mmton  en  ragoâK 

Vous  prenez  des  Langues  deMoutonrj 
Vous  les  faites  rôtir  fur  le  gril,  les  ayanc 
poudrées  de  Sel,  mie  de  pain  &  Poivre 
blanc. 

Il  faut  d'ailleurs  faire  un  ragoût  dtf 
Champignons^  Rognons  de  Mouton^ 
Tétine  dfe  Vache  ,  bon-  affaifonnemenc 
i&  bouquet  de  fines  herbes,  paflcz  le  tout 
à  la  cafïerolc ,  aVec  bon  Beurre  5  ccragoût 
étant  cuit ,  vous  le  liez  avec  un  peu  de 
farine  frite ,  vous  y  mettez  vos  LanguicS'; 
vous  les  y  laiffez  un  peu  mitonner,  puis 
vous  lesérefTezôe  les  fcrve^ï  chaudement; 
pour  entrée. 

Ou  bien',  fi  vous  voulez,  vous  pouvez 
fexvix  vos  Longues  grillées  avec  une  Rîh 
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molade  faire  comme  pour  la  Langue  èi 
Bcruf^oubkn  avec  Verjus  ^  Sel^  &  Foivre 
bknc- 

Pûstrme  de  f-^em  en  Ti^^ônu 

Ayez  une  bonne  Poitrine  de  Veatt ,  paf- 
fez-la  au  roux  dans  la  caflerole  avec  du , 
Lard  5c  un  peu  de  farine,  ciifuitc  sjoûtez- 
y  de  bon  Boiiillûn  ^  Sel ,  Poivre  ëc  paquet! 
de  fines  herbes^  &  Champignons,  laiA] 
fez  cnirc  le  tout  enfembk,  étant  cuit  A 
êc  la  fàuce  bien  liée  ^  tirez  votre  ragoût  8cJ 
le  fervez  pour  encrée  avec  un  jus  de  CU\ 
tron  &  de  Channpignons  fifits  pour  garni^j 
tures  j,  ou  du  ^Perfil  &  des  croiitoiis  frit 
fiinplcmcntp 

On  accommode  aînfi  l'Epaule  de  Veau  i\ 
ou  bien  fi  vous  voulez  fervir autrement 
votre  Poitrine  de    Veau  ^   vous  pouvez 
après  qu'elle  eft  à  demi-cuite  au  pot  ^  la 
faire  majincr  avec  Vinaigre ^  Sel,  PoivreJ 
ic  Laurier  j  la  fariner  ou  la  tremper  dans] 
une  pâte  claire,  puis  la  mettre  frire dani 
du  iiaindouXj  &  la  fervir  garnie  commQl 
deiTus* 


I  ^_  Lmge  de  Vtm  k  la  Mardchali* 

On  prend  une  bonne  Longe  de  Veau; 
on  la  fait  rôtir  4  moitié  à  h  Bioçhc  ^ 
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près  Tavoir  piquée  de  eros  lardons  s  en-: 
uitc ,  &  lors  qu'elle  ett  prefquc  cuite  ^ 
irez-Ja,  mettez-la  en  caflerole  avec  BoUih 
3n ,  un  Verre  de  Vin  blanc ,  ChatnpH 
;nons,  le  dégoût  delà  Longe  & affaifon-r. 
^ement  ordinaire  j  laiffez  bien  mitonner. 
i  tout,  liez  la  fàucc  avec  de  la  farine 
rite,  &  votre  ragoût  étant  cuit,  dreflez-î 
:  dans  un  plat,  &  fervez-le  avec  votrtf 
.ongc  de  Veau  dedans ,  &  garni  de  Poit-- 
*ts  marinez  ou  Perfil  frits. 

On  peut  auflî  fervir  une  Longe  de  Veauf 
larinec  ,  &  pour  cela  voyez  ce  qui  a  étcr 
it  pour  l'Epaule  \  on  accommode  encore 
es  tranches  de  Veau  comme  la  Poitrinei;« 

Cerf  en  Civé» 

On  prend  du  Cerf,  on  le  coupe  paf 
ros  morceaux ,  on  le  pique  de  gros  lar-l 
on  s ,  aflaifonnez  de  Sel  &  Poivre  5  on  1er 
afle  à  la  poêle  avec  Lard  fondu ,  puis 
n  l'empote  avec  du  BoiiiUon,  du  Vin 
DUge,  Laurier,  Citron  verd,  &  autres  iCj 
lifonnemens  ordinaires  \  il  faut  bien  laii^ 
îr  mitonner  le  tout  enfemble. 
Etant  cuit  à  propos ,  faites  frire  un  pei* 
e  farine  pour  lier  votre  faucc  ,  ajoûtez-2 

un  filet  de  Vinaigre^  &  fervcz  votit 
!ivé. 


1  ^o  ^^  Cuijïmer  payf/tîù 

La  Biche  Se  le  Chevreiiil  s'aprêtcnt  i 
mcme  ^  ainfi  que  le  Lièvre  j  mais  il  faut  i 
ce  dernier  lier  la  faiice  avec  Coti  foye  que 
vous  fricalïez  j  puis  vous  le  pilez  &c  pat 
fc;£  par  rétaminc  avec  de  la  farine  tiitfi_ 
&  un  peu  de  Bûiiilkn. 

Cerf  À  ta  Bmérgtùgmmw* 

On  prend  de  k  Longe  de  Cerf  _„ 
autre  endroit ,  on  le  fait  mariner  ^  corn-' 
nte  on  ï*a  dit  dan^ l'Article  des  Pigeons  ^ 
page  3 3  S. 

Votre  Cerf  étant  bien  marine,  faites^ 
ic  rôtir  ta  la  Broche ,  arrofez-lc  de  fa  ma- 
rinade ,  5c  lors  qu'il  fera  cuit  vous  le  ti- 
lerez  &  le  fervirez  avec  une  fauce  faite 
avec  ce  qui  en  fera  dégoûté  ^  Câpres, 
Poivre  blanc  ^  Vinaigre  oh  jus  de  Citron^ 
&  farine  frite  pour  k  lier^ 

L'on  fert  de  même  le  Chevreuil  ^  k 
Biche,  le  Dain  &  le  Faon  de  Dain  j  le 
Chevreuilfe  mange  ai>flîàla  faucc  douce 
ou  à  la  poivrade  ^  on  lie  la  fauce  avec  fa 
f  ate  q  u  on  paffe  comme  k  foye  du  Lièvre: 
^oy^X.^  $i'deffm^  y  aioÛKmt  un  jus  de 
Mouton  &  de  Citron  en  fervant, 

Chtvré^kdin  nigoàu 

Vous  lardez  votre  Chevreiiil  de  grol 

Lardj 
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Lard  &  le  palfez  à  la  caflerolc  avec  Lard 
fondu  &  Farine  frite ,  cnfuitc  mcttcz-7 
du  Bouillon  ,  bons  aflaifonncmcns ,  un 
verre  de  Vin  blanc,  &  laiflcz.  bien  cuire 
le  tout. 

Etant  cuit ,  fervcz-le  avec  jus  de  Citron^ 
vous  pouvez ,  fi  vous  voulez ,  faire  accom- 
moder de  cette  manière  du  Dain  ^  du  Cerf 
&  de  la  Biche. 

Liivre  en  Cive. 

Il  fe  fait  comme  le  Cerf. 

Lapins  à  la  Roffannel 

On  prend  un  ou  plufieurs  Lapins^  ort 
les  dépecé  par  quartiers,  qu'on  pique  de 
gros  lardons  afiaiibnnez,  on  les  pallc  à  la 
caflerolc  avec  Lard  fondu  &  Farine ,  après 
cela  on  y  met  du  Boiiillon ,  un  verre  de 
Vin  blanc ,  Sel ,  Poivre  &  bouqiîct  de 
fines  herb^  ,  laiffez-le  tout  cuire  à  pro- 

Î)OS  ,  &  quand  vous  verrez  que  votre 
auce  fera  affez  liée,Tervez  vos  Lapins 
avec  jus  d'Orange. 

On  peut  auflî  mettre  de  la  même  ma* 
nicre  les  Lapreaux  ,  ou  bien  les  faire  rô- 
tir &  les  fervir  avec  une  fauce  à  l'eau ,  Sel, 
&  Poivre  blanc. 

Hh 
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Lsvrof* 

Il  fc  met  en  ragoût  de  même  que  fe 
Lapin  ci-dcflus ,  hors  qu'on  met  à  celui- 
là  un  filet  de  Vmaigjre,  &  qu'on  le  fcrr 
avec  des  Olives  dcfoffées  pour  garnitures^ 
Voilà  fuffifamment  de  ragoûts  en  gras^^ 
pour  fournir  à  un  Cuifinier  dequei  s*ac- 
quîtter  comme  il  faut  de  fon  emploi  ; 
voyons  en  maigre  de  t^uoi  il  pourrra  ea^ 
richir  une  Table. 
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CHAPITRE      VI. 

ÊLagoûts  en  maigre  apprêtez  éà 
différentes  manières. 

Alofe  rôtie. 

IL  faut  récailler  &  la  mettre  tôtîr  fut 
le  gril  après  lavoir  poudrée  d'un  peu! 
de  Sel&  frottée  de  Beurre,  vous  la  laif-r' 
ferez  rôtir  doucement ,  étant  rôtie  faites 
une  fauce  avec  Beurre  frais ^  Ciboules, 
Perfîl  haché.  Câpres,  le  tout  paflé  à  la 
cafferole  avec  ton  affaifonnement  j  il  èfl: 
bon  que  l'Alofe  mitonne  un  peu  dedans, 
&  vous  lierez  la  fauce  avec  le  foyc  dé- 
layé, ou  bien  la  farine  frite,  &  le  foyc 
vous  fervira  pour  garniture. 

Vous  pouvez  encore  ,  fi  vous  voulez  j 
fervir  votre  Alofe  rôtie  avec  un  >agoût 
de  Champignons ,  ou  bien  une:  fauce  à  la 
Crème  ou  à  TOfeiUe  j  on  m^ngc  auflî  ce 
Poiffon  au  court-Bouiilôn. 


Hhîj 
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Il  fâut  h  faire  cuire  avec  du  Vit 
:u  de  Vinaigre 3  Scl^  Poivfe,  Laurier,^ 
Oignons  piquez  de  Clous  de  Girofle  ,  un 
morceau  de  Beurre,  étant  cuitr^  tlTcz-iz^m 
&f  h  fcrvez  pour  entre- mets,  ™ 

Il  y  en  a  j  qui  lors  qu'elle  eft  cuite  à 
moitié  la  tirent  ^  pour  après  la  faire  rôtir 
iur  le  gril ,  &  qui  enfui  te  la  mettent  mi* 
totmer  dans  une  fauce  faite  avec  du 
Beurre  roux  affaifonué,  un  filet  de  Vi- 
maigrc  &  Perlîl  verd  pour  garniture  i  on 
en  ^ît  une  Entrée*  M 

Anguille  rkU, 

Vous  prenez  une  Anguille  ^  vous  Fe- 
corchcz  5c  la  coupez  par  tronçons  ^  en  fuite 
mettez-la  mariner  un  peu  de  tems ,  inci-  j 
fez4â  &  la  faites  griller  fur  le  gril  i  étant 
rôtie,  prenez  de  TOfeillc,  pilez-la  &en 
exprimez  le  jus ,  après  cela  ^  coupez  un  Oi- 
gnon fort  menu,  paffcz-le  au  Beurre 
blanc  dans  la  cafïerole ,  avec  Câpres  ha- 
chées, votre  jus  vcrd  &  celui  d'uneOrangc; 
Sel  &  Poivre  ,  &  puis  ferve^  chaudement 
pour  entrée,  cette  Anguille  eft  à  la  fauce 
Ycrtc  5  on  peut  la  fervir  à  la  fauce  Robert 
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ou  bien  une  faucc  avec  du  Beurre  roux , 
farine  pour  fcrvîr  de  liaifon ,  Vinaigre  , 
Sel  9  Poivre  &  un  peu  de  Bouillon ,  ou 
bien  avec  une  fauce  au  Beurre  blanc  ^  Sel, 
Poivre ,  &  une  pointe  de  Rocambole. 

jinguilles  à  U  Matektep 

Vous  les  couperez  par  morceaux ,  après 
tes  avoir  écorchées,  vous  les  pafTercz  au 
roux  avec  un  peu  de  farine ,  ou  peu  de 
Boiiillon  de  Poiflbn  ou  Purée  claire  , 
Champignons ,  bouquet  de  fines  herbes , 
Ciboules  &  Pcrfil  haché ,  Sel  &  Poivre, 
laiflTez  boiiillir  le  tout. 

Votre  Ragoût  étant  à  moitié  fait ,  vous 
y  mettrez  environ  un  verre  de  Vin  ,  \iL 
après  qu'il  aura  pris  quelques  Bouillons^' 
vous  le  tirerez,  &  fef virez  ainfi  vos  Ans 
guilles  pour  entrée. 

jingHiUesmarlnieSt 

Etaftt  coupées  par  tronçons ,  vous  \t§ 
.mettez  mariner  dans  du  Verjus  ,  Sel ,  Poi^ 
vrc  -y  Ciboules ,  Laurier  &  |us  de  Citron, 
deux  heures  fuffifent  pour  leur  faire  pren^ 
dre  le  goût  de  la  marinade. 

Cela  fait ,  farinez-les ,  ou  pour  le  mieux  l 
Crempez-lcs  .dans  une  pâte  claire  délavée^ 

Hfeiiî 
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^yec  des  œufs^  puis  faites-les  frire  dans] 
Beurre  ^  cette  marinade  vous  peut  fervir  de 
plat  d'entrc-mcts  j  ou  de  garnit uics  d'Ei; 

BdrhdHx  i  Pimvée* 

Si  vos  Barbeaux  font  petits,  vous  lej 
Mettez  cuite  dans  une  cafTeroJe  avec  du^ 
Vin ,  Sel  ,  Poivre ,  fines  herbes  &  bon 
Betirrc  frais  \  vous  les  laiflerejt  bouiUif 
|ufqu'à  ce  que  la  faacc  (bit  alTcz  tarie  ,  & 
pour  Ijaifon  vous  y  mettrez  un  peu  de 
farine  frite  ^  puis  vous  fervirez  votre  ctu- 
vccaV€C  tranches  de  Citron  pour  garnîi; j 
tu  tes.  :^ 

Ou  bien  vous  le  ferez  cuire  fans  Beurre; 
&  lors  qu'il  fera  euit  vous  le  drc  (ferez  dans 
un  plat,  &  verferez  par  dcffus  un  ragoût 
fait  avec  des  Champignons ,  Truffes  ^  Mo 
filles ,  culs  d'Artichaux  ^le  tout  bien  affaj» 
fonné  de  Sel ,  Poivre  ^  &  cuit  à  la  calïc  rofe 
avec  bon  Beurre  frais  &  Purçe  claire„ 

Barbeaêêx  au  Cann-BoHillonk    '  ' 

Vottc  Barbeau  étant  tout  entier  &  ticii 
gros,  vous  les  mettrez  dans  un  grand  plat 
fans  récailler ,  vous  jetterez  demis  du  Vi^ 
naigre  tout  boiiillant  affaifonné  de  Sel  ^ 
ijnfuiCft  £iite$  le  boiiiiUr  dAQ&  votre  V0A4 
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fonniere  avec  du  Verjus,  ou  du  Vin ,  Sel, 
Poivre ,  Clous ,  Mufcade  ,  Laurier^  Oi- 
gnon ,  Citron  verd  ou  Orange  féchc  j 
quand  le  tout  boiiilliraà  grand  fea,met« 
tez-y  votre  Barbeau ,  laiffez-ry  cuire  Juf- 
qu*à  ce  que  le  Boiiillon  foit  aflez  con- 
fommé ,  après  cela  vous  le  tirerez'au  fcc 
&le  fervirezpour  entre-mets.  Saborde- 
rez votre  plat  de  Perfïl  verd  ou  de  Gref- 
fon ,  après  avoir  ôté  l'écaiiie  de  votre  Foif 
fonr 

Barbeaux  rôtis. 

S^ilsfôftt  d'une  moyenne  grofleurvous 
les  habillerez  proprement,  c'eftà-dirc, 
vous  les  écaillerez  &  les  vuiderei ,  vous 
les  inciferez  &  les  frotterez  de  Beurre  & 
Sel  menu ,  puis  vous  les  mettrez  fur  le 

Jril  ;  étant  rôtis  vous  ferez  une  fauce  avec 
es  Anchois  que  vous  paflerez  à  Tétamine 
avec  un  peu  de  farine ,  vous  y  ajouterez 
Ats  Huîtres  blanchies  &  amorties  dans 
la  fauce. 

Votre  fauce  étant  apprêtée ,  vous  dref- 
fez  votre  Barbeau  dans  un  plat ,  votre  fau- 
ce pardeflus ,  &  lafcrvez  pour  entrée ,  gar-. 
.»i  de  Champignons  frits ,  &  Perfil  frit. 

Ou  bien  vous  ferez  Amplement  une 
ifauce  blanche  avec  Beurre  pafTé  à  la 
-ca^croliej  Scl^  Poivre^  deux  Anchois 

Hhiiij 
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fondus ,  Olives  défoffccs  ,  &  um  foiûti 

de  Rocâmbole. 


Barbui  mdrinci. 


à 


Vous  h  fere^  marinef  comme  l'Ait- 

Suille ,  étant  matinée  vous  la  poudrerez 
c  chapelures  de  pain  pafTées  au  tamis  6c_ 
Sel  menu ,  après  l'avoir  frottée  de  BcurïM 
fondu ,  cnfaitc  vous  k  mettrez  dans  une 
Tourtière  ou  autre  uftancile  ^  puis  la  feicï 
cuire  au  four  &  lui  lâilTerez  prendre  belle 
couleur. 

'  Etant  cuke ,  fer vcz-la  chaudement  poui 
entrée  ,  &  garnie  de  Champignons  fritsoit 
de  croûtons  &  Perfil  frits- 

On  la  fait  encore  cuire  au  court- Boiiil- 
lon ,  (  voyeï  TArticle  du  Barbeau  )  étant 
cuite  vom  k  fervez  avec  une  lauce  blaiv 
che  liée  avec  de  la  Crème  ^  &  aŒâilbnnét 
éle  Sel  Se  Poivre  blanc. 

Brochet  en  ragoUii 

Habillez  proprement  votre  Brochet  Si 
le  coupez  par  gros  morceaux  ,  cnfuite 
snettez-le  dans  une  cafferolc  avec  Vin 
blanc ,  Beurre  frais ,  Sel ,  Poivre  ^  bou- 
quet de  fines  herbes  ,  un  peu  de  Citron 
ycxd  &  Clous  de  Girofle  ^laiflcz  cuiie  \f^ 


■4^. 
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tout  doucement  -,  pendam  qu'il  cuira  vous 
ferez  à  part  un  ragoût  de  Champignons 
pafle  à  la  caflcïok  avec  Huîtres^ Câpres^ 
farines  frite  ^  un  peu  de  f  auce  où  aura  cuic 
votre  Brochet. 

Votre  Brochet  cuit  &  votre  fauce  achc» 
vée ,  dreffez-les  dans  un  plat  que  vous  fer* 
virez  pour  entrée ,  &  que  vous  garnirez  de 
Champignons  frits ,  ou  de  foye  de  Bro--/ 
cjict  frit^  ou  de  Pcrfil  frit  fîroplemcnt* 

Brochet  rotL 

Vous  l'apprêterez  comme  le  Barbeau  l 
FoyeK.  l'Article. 

Brochet  mArînk 

la  marinade  fera  comme  celle  d'An- 
guilles, page  3^5.  étant  mariné  vous  lo 
ferez  frire ,  ou  vous  le  ferez  cuire  au  four 
comme  la  Barbue  marinée ,  enfuite  vous 
le  fervirez  avec  une  fauce  compofée  d'An- 
chois fondus  &  Beurre  roux  paffez  à  l'étar 
mine ,  vous  y  ajouterez  un  jus  d'Orange; 
des  Câpres  &  Poivre  blanc ,  puis  vous'lcr- 
virez  votre  Brochet  votre  fauce  deflbus  l 
&  garni  de  laittes  de  Carpes  frites ,  ou 
de  toye  de  Brochet  frit,  ou  de  Pcrfil  ftic 
fimplement. 


V 
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Brochet  an  CoHrtJ^okiUQn. 

Voyez  Barbeau  fous  le  mcnie  apprêt  ; 
|)age  j^^.  quand  le  Brochet  cft  gros  ,on 

r!Ut  n*y  mettre  que  la  hure  ,  un  travers 
la  faucc  blanche ,  &  la  queiic  frite. 

Brochet  à  ta  fance  blanche^ 

Vous  le  mcttei  en  caflerole  avec  unr 

feu  de  Vin  &  çau^  bouquet  de  fines 
erbes.  Sel,  Poivre,  étant  cuit  vous  le 
Srez  au  fcc,  vous  y  faites  une  faucc  avec 
eurre  blanc ,  &  une  liaifon  de  foyc  de 
Brochet  &  mie  de  pain  pilée  que  vous  paf- 
fercz  à  Tétamine  après  avoir  fait  bouillir 
le  tout  dans  une  caflcrolc  avec  un  peu  de 
Boiiillon  au  poillcn  ou  Purcc  claire  ,  ScJ 
ic  Poivre. 

Qiund  votre  fauce  fera  faite ,  mettez 
votre  Brochet  dedans  ,  laiiTcz  Ty  prendre 
un  Boiiillon  ou  deux  ,  puis  fcrvez  le  pouç 
entrée  ,  garni  de  Perfil  frit. 

Brème  en  ragoiït. 

Vuidez-la,  écaillez- la  ,  &  Thabillcz 
proprement,  rncifcz-la,  frottez  -  la  de 
Beurre  fondu,  fie  la  poudre/. d'un  peu  de 
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Sel^  enfuite  metrez-la  rôtir  furie  gril. 

Etant  rôtie  ,  faites  un  petit  ragoût  de 
Champignons ,  bon  Beurre ,  PeruI ,  Sel, 
Poivre,  &  Ciboules  hachées,  paflfez  le 
tout  à  ta  câfferole  ,  mettez  -  y  votre  Brème 
quand  elle  fcraprefquc  cuite,  laiflez-Tf 
bouillir  deux  ou  trois  Boiîillons,  liez  vo- 
tre fauce  avec  farine  frite  ou  Coulis  de 
Poiflbn  \  votre  ragoût  étant  achevé ,  fcr-3 
vez  le  pour  entrée  avec  laittes  de  Carpes 
frites  pour  garnitures  ,  ou  croûtons  & 
Perfil  frit  feulement,  ou  Andoiiilkttcs 
de  Poiflbtt. 

Brème  rôtie. 

On  fert  auflî  de  la  Brème  rôtie  fur  le 
gril^&  vous  l'accommoderez  comme  le 
Brochet ,  ou  bien  vous  ferez  fimplemcnt 
deflbus  une  fauce  avec  Beurre  frais ,  Pcr-: 
iîl  &  Ciboules  hachées  menu ,  Sel ,  Pot-' 
vre ,  &  une  pointe  de  V  inaigre  j  il  faudra 
prendre  garde  que  votre  Beurre  ne  faflc 
point  l'huile  ,  lier  votre  fauce  ,  puis  fer-; 
vir  votre  Poiflbn  pour  entrée  ,  garni  de 
quelques  marinades  de  Poiflbn,  ouautrcf 
garnitures  que  vous  voudrez; 

Brochet  farcU 

Fcnctez4e  k  iong^u  dos ,  &  levez-en  îe? 
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peau  depuis  la  tctc  jufqul  la  queue ,  otfl 

la  chair  &  ies  petites  arrêtes ,  UilTcz  l'épine 

do  dos  pout  la  tenir  plus  ferme   quand 
voif  s  l'aurez  farci. 

Cela  fait,  prenez  moitié  de  chair  de 
Brochet  j  moitié  de  cciic  de  Carpe  oa 
d'AnguiUes,  hachez- les  bien  menu  avec 
Pc r fit, Sel 3  Poivre  j fines herbct Se  Cham- 
pignons; 

Enfui  te  farci  (Tcz  adroitement  votre 
Brochet  le  long  de  Tarrcteque  vousavei 
laiffee^  enveloppez  ce  hachis  de  la  peau 
du  Brochet  &:  la  rccoulez  ,  après  cela  mer* 
tez  le  tout  cuire  dans  une  cafferolc  avec 
Beurre  roux ,  farine  frite  ^  Bouillon  de 
PoilTon  ou  Purée  claire  ^  un  filet  de 
Verjus, 

Qiund  votre  ragoût  fera  prefquc  cuit; 
vous  y  ajouterez  quelques  Champignons 
coupeE  en  dcz, laitres de  Carpes/ (î  vous 
V0U1C2 ,  &c  fervcz  après  garni  de  pain  oi 
Periîl  fiit^  avec  tranches  de  Cittoa. 

Brùchst  rSti  k  U  Broche. 

On  l'accommode  de  même  que  le  pré- 
cèdent, on  le  met  à  la  Broche  envelopS 
de  papier  beurré  &  on  le  kifle  ainfi  cuire 
doucement. 

Etant  cuit,  on  le  cire,  un  le  fait  mi- 
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tonner  comme  le  Brochet  farci ,  6c  on  le 
1ère  avec  Champignons  &ics  pour  garni- 
tures. 

Il  y  en  a  au  lieu  de  farcir  ce  Brochet,- 
qui  le  piquent  avec  des  lardons  d'Anguil- 
les ,  le  font  rôtir  de  même ,  &  le  fervent 
tprcs  qu'il  eft  lôti  à  la  faucc  d'Anchois. 

Cdrpe  farcie* 

Votre  Carpe  étant  bien  écaillée  vuidez- 
la ,  &  la  fendez  le  long  de  l'épine  du  dos, 
levez-en  la  peau ,  &  en  tirez  la  chair  que 
voas  hacherez  bien  menu  avec  un  peu  de 
chair  d'Anguilles,  Perfil,  Beurre  frais. 
Sel  ^  Poivre ,  laittes  des  Carpes ,  fines  her- 
bes &  Champignons. 

Enfuite  farciffez  la  peau  de  votre  Carpe; 
liez- la  proprement  &  la  mettez  dans  une 
caflerole  avec  bon  Beurre ,  BoUillon  de 
Poiflbn  ou  Purée  claire,  bons  affaifonnc-i 
mens ,  &  farine  frite  pour  liaifon. 

Qiiand  votre  Carpe  eft  bien  cuite ,  vous 
!a  dreflTez  dans  un  plat  votre  fauce  deflus, 
&  la  fervez  pour  entrée  avec  telles  garoir 
Itures  qu'il  vous  plaira* 

Carpe  rôtie. 

Apres  avoir  habillé  votre  Carpe  pro- 


'5  74       ^^  Cuifmkr  fMffmi:  _ 

prennent ,  vous  i'mcifcz ,  vous  h.  frottefS 
de  Beurre  fondu,  vous  la  poadrcE  dun 
peu  de  Sel  nieou  &  la  mettez  fur  le  gril. 
Etant  rôtie  ^  faites  unefauce  avec  Beurre 
frais  parte  à  la  cafferolc^  Periil  ^  Ciboules 
hachées  menu,  un  peu  de  Bouillon  de 
PoifTon  oit  Purée  de  Pois  ^  Sel  6£  Poivre, 
laiflez  mitonner  le  tour^  dreflez-y  votre 
Carpe,  &  la  fervet  avec  un  jus  d'Oxani; 
ge  Se  Perûl  frit  pour  garnitures. 


I 


Cnrpt  mi  Cmin-BomUm^ 
^ToycE  Brochet  ainfi  apprêté^page  j^^; 
Hdchh  de  Carpes. 

Ayez  df  s  Carpes^  ccailJcz-les  ^  vuïdcz- 

ïes  j  6c  les  écarchez  enfui  te ,  vous  en  pren* 
drez  la  chair  que  vous  hacherez  avec  Sel, 
Poivre,  finesherbes.  Champignons  ^  Lait- 
tes,  &  culs d*Amcbaux. 

Votre  hachis  étant  fait,  mettez-le  en 
canerole^partez-au  blanc^  ajoutez  un  pea 
de  Bouillon  de  PoifTon  ,  ou  de  la  Purcc 
claire  ^  laiflez-  le  bien  mitonner  j  tirez  le 
&  le  iervez  pour  entrée  avec  un  jus  de 
Citron  garni  de  Champignons  frits,  ou 
ÇapreSj  ou  Andouilkttes  de  PoifTon. 
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Cajferole  de  Carpes* 

Vous  prendrez  d'un  hachis  préparé 
comme  deflus ,  dont  vous  remplirez  une 
autre  Carpe  qui  foit  belle j&  habillée  pro- 
prement j  mettez-la  en  cafferole  avec ,  & 
la  faîtes  jpuire  avec  du  Viii  blanc ,  Sel , 
Poivre,  Clous  de  Girofle,  Citron  verd , 
&  paquet  de  fines  herbes. 

Etant  cuites ,  vous  la  drcflez  au  fec 
dans  un  plat ,  &  mettez  pardeflus  un  ra-: 
goût  fait  avec  des  Champignons,  Truffes; 
Morilles,  culs  d'Artichaux,  Laittes  de 
Carpes ,  le  tout  paffé  à  la  cafferole  avec 
Beurre  frais  &i  affaifbnné  de  bon  goût; 
après  vous  fervirez  votre  Carpe  pour 
grande  entrée  avec  laittes  de  Carpes  fri- 
It^s  ou  morceaux  d*AnguiUe  marmée  ^ 
jtrancbçs  de  Citjron. 

Carpe  rôtie  à  la  broche. 


*'  Vous  pouvez  agir  de  même  manier^ 
'  qu'au  Brochet  apprêté  de  même  :  voyez 
;    l'Article. 

Ecreviffi  en  ragouu 

On  fait  cuire  des  Ecreviffes  dans  du 
RTinaigïe,  Sel  &  Poivre  blanc,  on  ent 


fj6  Le  Cmfmkr  p^rfm^, 
pîcnd  les  queues  &  les  pattes,  on  IcS 
Icrafe,  on  les  pafTe  â  la  cafferoJe  avec 
Beurre  rouîc,  bon  afTaifonnement,  fincf 
herbes  hachées  menu^  &  farine  fritc^  il  faut 
laiiïcr  mitonner  doucement  le  tout- 

EnfuJte  vous  drefTez  votre  ragoût ,  & 
îc  fcrvez  avec  jus  de  Champignons^  8C 
Champignons  frits  pour  garnitures. 

Ecnviffe^  m  hachis^ 

On  fert  suffi  les  Ecrevifles  en  hachîf  ; 
Vûus  le  faites  ScraflaifonneE  comme  celui 
des  Carpes  3  après  que  vous  les  aurcis  fait 
cuire  ,  comme  on  a  die  dans  l'article  pré- 
cèdent 5  après  cela  on  fert  ce  hachis  pour 
Entrée^  garni  d'autres cjueuës  d'Ecrcviflcs 
marinées  &  frites^  &  Perfil  frit  parmi. 

On  peut  fervir  ce  hachis  en  AndoiJil* 
lettes,  &  pour  cela  lorfqu'on  le  fait,  il 
faut  y  mêler  un  ou  deux  oeufs  fcJon  cjuc 
le  hachis  cft  ample, 

Eperlam  en  ragoàt^ 

Apprêtez  les  comme  la  Carpe  en  cif-î 
ferole  $£  les  fervcz  de  même ,  ou  bien 
fcrvez- les  cuits  avec  du  Vin^  Sel  &  Poi- 
vre ,  t  on  Beurre  frais  &:  fines  herbes  ctl 
paquets^  &  faiiue  cuite  pour  lier  la  faucc. 


lA  Cuifmier  farfaiL  ij^ 
Se  vous  garnirez  votre  plat  de  croûtons  ou 
dePerfilfrit. 

Eperlam  fritSft 

Il  faut  les  farcir^  après  les  avoir  bîe* 
efTuycz ,  &  Jorfqu'on  eft  prêt  à  fcrvir ,  oui 
les  fait  frire  dans  le  Beurre,  puis  on  les 
fert  pour  Entre-mets  ^vec  Verjus  ,  Sel  j 
Poivre  blanc ,  &  Perfil  frit  pour  garniture. 

EferUns  an  CoHn-bomllon. 

Voyez  la  Carpe  auCourt-boiiillon,  H 
TOUS  réglez  là-deflfus,  iis  fe  mangent  aufli 
hu  fec  ou  à  la  Vinaigrette. 

Ellurgeon  au  Court-boHilloni         < 

Il  fe  fait  de  même  aue  le  Brochet  ^vousi 
pouvez  le  fervii  au  lec  fur  une  ferviettc 
pour  Entre-mets,  &  Perfil  verd  pouK 
garniture. 

Ou  bien  vos  tranches  d'Efturgeons  étant 
cuites ,  vous  les  fervez  pour  entrés  avec 
un  jagoût  fait  avec  des  Champignons  ^ 
Truffes,  Morilles,  Sel  &  Poivre,  fines 
tierbes ,  afiaifonnemens  ordinaires ,  le  tout 
cuit  en  caflerolc  ,  &  garni  d'autres  mor- 
ceaux  d'Efturgeon  maiinez  Se  frits  de  belle 
couleur  • 


yjî        Lt  Cmftnier  forfaits 
Eflurgeon  en  Harïcoik 

Coupez  votre  Efturgeon  parntorccaui 
te  que  vous  jugerez  en  avoir  afFairc,  parce 
que  ce  PoifTon  eft  fort  gros,  faites -les 
cuire  à  l'eau  &  au  fel,  étant  cuits  tirez-* 
les,  farciffez-Ies  &les  paflez  enfuite  an 
Beurre  roux  dans  une  caiTerole  avec  des» 
Navets  coupez  en  dez. 

Cela  fait,  laiflez  cuire  Ietoutcn|cmbIei 
mettez-y  un  verre  de  Vin,  un  peu  d'E- 
pice ,  de  Sel ,  Poivre  ,  fines  herbes  en  bou-^ 
quet ,  &  farine  frite ,  quand  votre  Ha» 
ricot  eft  cuit  vous  le  dreffez ,  &  le  fervc:! 
pour  Entrée  avec  de  la  Marinade  damcèr 
>«ne  PoiiTon. 

Harangs  frais 

Vous  les  vuiderez ,  vous  les  mouillercS 
de  Beurre  &  les  mettrez  fur  le  gril  ^  étant 
rôtis^  vous  mettrez  deflbus  une  lauce  rouf- 
fe,  fines  herbes  haclices  menu  ,  Sel ,  Poi- 
vre ,  Grofcilics  dans  la  faifon  ,  Câpres  &t 
XLn  filet  de  Vinaigre ,  &  les  fervez  chaude-i 
ancntpous  entrée  avec  tranches  de  Citron; 

uiiitre  manière.. 

încifcz-lcs  le  long  du  dos  ^  frottcz-Ic^ 
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€[c  Beurre  fondu  &  Sel  que  vous  leur  lait 
ferez  prendre ,  enveloppez,  les  de  Fenouil; 
faites-les  rôtir  fur  le  gril,  puis  vous  les 
fevirez  à  la  fauce  rouffe  comme  deflus  ; 
eu  bien  à  la  fauce  blancke^  avec  un  ragoût 
tle  Champignons  frits ,  pour  garniture  •; 
©u  Pcrfil  frit ,  ou  croûtons  frits^on  peut 
miflî  les  manger  frits,  &  tes  fervir  pou« 
f  ntie-mets  avec  jus  d'Orange* 

Huttres  grillées 

Prenez-les  bien  fraîches ,  prenez  gârdè 
fi  elles  ne  font  point  altérées  en  les  frap-^ 

Î>ant  les  unes  contre  les  autres ,  celles  qui 
bnnent  crçux  ne  font  bonnes  qu'à  faller. 
Apres  cette  épreuve  ,  &  ayant  choifi 
les  meilleures ,  vous  les  ouvrez  &  les  af- 
faifonnez  de  Sel  ,  Poivre ,  fines  herbes 
fort  menues,  &  un  peu  de  Vin  blanc, 
cnfuite  recouvrez- les,  &  les  mettez  ainfi 
griller  fur  k  gril ,  obfervant  de  tems  ea 
tems  d'expofer  diffus  la  pelle  rouge  poiïc 
leur  faire  prendre  coukur,  puis  vous  les 
iervez  découvertes, 

Huhres  an  Bon-homme^^ 

Faites-les  blanchir  à    l'eau  ^  paflez-loi 
<iu  roux  avec  fcriae  frite  ^  c*eft  -  à  -  dire  i 


^  V  '■ 


«(  So        Xe  Cuîfmkr  p^rfétk^  ^ 

lortqae  votre  Beurre  fera  roux  ^  vous  jT 
mettrez  imc  pincée  ou  deux  de  farine  «^ui^ 
vous  kifTerez  frire.  ■ 

Enfuite  vous  y  ajoutez  du  Pcrfil&  in 
!a  Ciboule^  hachez  bien  menu  avec  af* 
faifonnement  à  1  ordinaire ,  Uiffez  miton- 
ner le  tout  avec  un  peu  de  Vin  blanc  ^ 
étant  cuites  vous  les  fervircz  pourEntréf^ 
avec  tranches  de  Citron  pour  garniture 
ou  croûtons  frits. 

Ou  bien  vous  prenez  des  Huîtres  ^ 
après  les  avoir  blanchis  vous  les  pafiez  à 
là  cafferolc  avec  un  Oignon  coupé  en  dez^ 
'Beurre  frais ^  Câpres,  le  tout  afTaifonnl 
de  bon  goût ,  étant  ctiites  vous  les  fcrv* 
garnies  comme  defTus* 


tre# 
reaJ 

1 


Huiira  métrinicM 


Vous  les  prendrez  bien  fraîches^  voiïS 
les  ferez  mariner  dans  du  Verjus,  Sel, 
Poivre^  Clous  de  Girofl  ^  Ciboules  & 
is  de  Citron  ,  il  faut  lesLiiffer  une  heure 
:  demie  prendre  le  goût  dek  marinade» 
Etant  matinées  vous  les  poudrerez  de  Êi^ 
rinc  j  ou  vous  les  tremperez  dans  une  pite 
cla  re  délayée  a  vec  des  ccu  fs ,  vous  les  ferez 
fiire  au  Beurre ,  fie  les  fer  virez  pour  Entre: 
jnets  1  garnis  de  PcrfU  frits* 


£ 
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Jamhon  de  Poijfon. 

Prenez  de  la  chair  de  Carpe ,  d*Afl3 

fuilles  &  de  Tanches ,  hachez-les  enfenu» 
le  avec  Beurre  frais ,  Sel ,  Poivre ,  &  fines 
herbes  fort  menues ,  mettez  ce  hachis  fut 
du  papier  cmbeurré  &  peau  de  Carpes 

fardelTus ,  enveloppez  le  tout  d'un  linge 
lanc  3  &  le  faites  cuire  dans  une  efjpece 
de  Court  boiiillon  avec  Vin  blanc  ,  étant 
cuit  vous  le  découpez  en  tranches  façon 
de  Jambon  ^  &  le  fervez  pour  Entrétovets 
eu  hors-d'œuvres. 

Lamproyes  dH  ion  CulJimeK 

11  faut  faigner  les  Lamproyes  &  en  gâfî 
iîer  le  fang  ,îes  limoner  à  l'eau  chaude ,  & 
les  couper  par  tronçons  ;  ceUfait^palTez-iet 
5LU  roux  dansUcaffcrole  avec  farine  frite ^ 
bons  affaifonnemens ,  &  fines  herbes  ea 
bouquet,  laiffez  bien  mitonner  le  tout,' 
ajoutez- y  le  fang,  &  après  qu'il  aurapris  ua 
bouillon  tirez  vos  Lamproyes,  &  les  fer- 
vez pour  Entrée  avec  Anguilles  matinées 
foupées  par  morceaux ,  ou  Perfîl  &it» 

Lamfroyes  fur  le  griU 
Etant  habillées  proprement^  vous  les  cofr 


fci  par  tronçons  que  vous  poudrez  de  Scf 
menu  &  chapelure  Je  pain  ^  vous  les  faites 
f  ôtir  fur  le  gril  ^  vous  les  fcrvcz  à  la  faucc 
blanche  ^  affaifonnce  de  Sel ,  Poivre  ^  finof 
terbesj  &  une  pointe  de  Vinaigre, 

Vous  les  découpez  par  petits  morceaur^ 
^ûus  les  fiites  cuire  avec  du  Vin  rouge  ^ 
du  Beurre  roux  &  farine  frite,  ttn  peu 
«le  Sucre  Se  du  Sel^  étant  cuites  vous  y 
i^cttez  le  fang,  &  les  fervcZj  après  Icu 
avoir  Jaifle  prendre  un  bouillon ,  le  toi 
pour  Entrée  avec  Perfil  fait  pour  ga: 
cures. 

Lângmftcs  au  CoHn-hmllm^ 

Vous  les  faites  cuire  comme  la  Clrpffj 
*ùùyez.  la  fdgi  574.  &  les  fervirez  garnie^ 

^c  pattes  de  Langouftes  m  années  ^  ûvec 
flPerfil  frit  3  c'cft  un  plat  d'Entrc^mets, 

^  LangoHJks  a  Ufitticc  blambc. 

>  Vos  Langouftes  étant  cuites  vous  ts§ 
f  aflctez  à  la  caiTerolc  au  Beurre  blaircavcd 
Perfil  hachj  ,  uû  peu  de  Bouillon  de 
PoilTbû  ou  Purée  aux  Pois ,  Sel  &  Poivre; 

^  faut  ks  taiiTér  ainii  n^itonner  ^  enfukc 


te  Cmfmier  farfétif.  j  ^^ 
vous  lierez  lafauce  avec  des  jaunes  d'œufe 
délayez  avec  du-  Verjus,  ou  bien  vous  y 
mettrez  un  Coulis  de  Champignons,  &t 
Ic$  fervirez  pour  Entrée. 

Lmgoufles  en  ragoiu 

Voyez  Ecreviflcs  en  ragoût,  c'cft  ^ 
lnême  chofe ,  page  375. 

» 

Limandes  en  caffenlei- 

HaBillez  tnroprement  vos  Limandes'j; 
paflez-les  au  olanc  à  la  caflcrole,  joignez-y^' 
«n  peu  d€  Vin  blanc ,  Champignons ,  Sel^ 
Poivre,  &  paquet  de  fines  herbes ,  laiflea? 
Bien  mitonner  le  tout  eniemblc. 

•Vos  Limandes  étant  cuites ,  Vous  leâ 
âreflez  dans  un  plat  que  vous  bordez  ài^ 
▼os  Champignons  ,  ou  bien  de  Chamgi^ 
gnons  fi:its^,  &  fervez  pour  Entrée, 

Limandes  mariniesi 

-^  Voyez  les  autres  Poiflbhsaînfi  apprctcïj. 
8c  vous  y  confom^er^  vous  les  lervire:^^ 
rinfi  pour  Entrc-metS;j  &  &  vous  voulezP 
ch'  feiire  imc  Eiittée!,  vous  y  mettrez  deft 
£dus  ayant  que  de-ks^'tervit,  un  Ragoâ*> 
de,  Champignoh^  '     ^-  ^ 


3fS4       Le  Cfiifmiér  fMff^ifit 

Loues  en  Cajfiroli* 

Ayez  des  Lottes ,  préparrcz-Ies  propiïJ 
jnent,  limoncz-les  bien  en  eau  chaude; 
mettez  -  les  en  caflcrole  &  les  pafTez  au 
blanc  avec  bon  Beurre ,  Sel  &  Poivre  ,  Ci- 
boules &  Perfil  hache  y  Champignons  & 
Morilles 3  laidez  cuire  le  tout  aansun  peu 
deBoiiiilon  de  Poiflbn,  ou  Purée  claire: 
vos  Lottes  étant  cuites,  vous  y  mettez 
un  Coulis  blanc  pour  lier  la  fauce  ^  &  les 
fervez  avec  Marinade  de  Poiflbn  pou 
garniture^  ou  Perûl  fric. 

Jldacreufe  enra^oit, 

Plumcz-la  bien ,  habilIcz-la  de  même; 
lardez-la  de  groslardons d'Anguille  _,  met- 
tez- la  rôtir  à  la  broche ,  &  feignez  de  lar- 
rofer  en  cuifant  avec  un  peu  de  Beurre 
fondu  ,  Vinaigre,  Sel  &  Poivre. 

Etant  à  moitié  cuite ,  mettez-la  dans  une 
calicrole  avec  fon  dégoût ,  un  peu  de  Purée 
claire,  Champignons  &  Truffes,  bons  af- 
faifonncmens ,  &  bouquet  de  fines  herbes,' 
quand  le  tout  aura  bien  mitonné ,  vous 
;ljerez.la  fauce  avec  farine  frite  ,  &  fervirez 
chaudement  pour  Entrée  avec  Câpres  ,• 
&  tranches  de  Litron  pour  gariuturcs* 

Vous 
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Vous  pouvez  ,"fi  vous  voulez ,  y  join- 
dre des  Navets  coupcZeCji  dcZj&paflc» 
au  roux. 

M^creufe  4H  CoHrt-bomU$né 

Habillez  -  ja,  &  Ur^^z  -  la  de  lardoni 
d'Anguille ,  mcttcz^lâ-dans  une  marniittc 
aycC;  eau ,  Sel ,  Poivxc ,  Oignon  piqué  4c 
clous  xîe  Girone ,  &  paquet  de  fines  her-; 
bes ,  laiflîez-la  bien  çuirc  ainfi  à  moitié* 

Enfuite  mettez  y  un  demi  -  fcptier  de 
Vin,  »n  peu  de  Beurjje,  laiflcz  encore 
boiiilïir  votre  Macreu^ ,. étant  cuite  vous 
la.  tirei;ez  au  fec  ,  puis  vous  la  fetvircz 
avec  une  ïance  au  BetirrC;  blanc  j  farine; 
aff^jifonncment  ordinaire  ,  &  pointe  de 
Rocambole  »  pour  garniture  mettçjt  deis 
cfoujtons  ^  PçrÇi:fritt; 

i  1  :,.;.:!         MéLcre^fe  mie. 

On  la  fait  rôtir  à  la  broche ,  on  Tarrofll 
pendant  qu'elle  cuit  avec  du  Beurre  \  Vi- 
nâigte.  Sel  &  Poivre,  étant  cuite  on  là 
Içrti  la.  fepcc-Robcrt^  ou  bie^j  avec  une 
lauçp  faite  dit^^aoMt  de  }a  Madreufe ,  af-r 
falfonnemcnt  ormnairc^  &  jus  d'Orange  | 
%\\  fervant. 


}  Stf       Lt  Cmfmier psrfmt^ 


»^ 


MacrcHfe.fartk. 

Vtcn^z  le  foie  Je  votre  Macreufe,  IiV- 
©hez-le  avec  TrufFcs^  Champignons,  Beuc<^ 
jre  fuis^  Perfil^  Ciboules^  Sel  &  Poivre; 
R  un  Anchois  ;  cela  fait ,  vous  prcndrci 
votre  Macreufe  que  vous  aurez  hit  cuid 
f tefqu*à  moitié  a  la  broche  ,  vous  1^^  rcm| 
piitcz  de  ce  hachis^  vous  la  mettrez  daoi 
unccaflerole  avec  un  peu  de  Purée  claire] 
un  verre  de  Vin ,  bouquet  de  fines  herbcsJj 
farine  frite  ^  Champignons  &c  Truffcs  ,  J 
affaifonnez  le  tout  de  bon  goût. 

Il  faut  que  ce  ragoût  mitonne  un  peu 
fut  le  rcchaut,  quand  il  eft  aflei:  cuit  voi 
1«  tirez  &  le  lervcz  pour  Entrée  ^  garni 
de  Petfil  frit. 

Au  lieu  de  faire  rôtir  à  tnoitfc  votre 
Macreufe ,  vous  pouvez  la  paffer  au  roux; 
avec  de  la  farine  qulferviia  de  Uaifon  9 
yotre  ragoût.  . 

Maqueraux  fraUl 

Vous  fer  apprêtez  de  la  thSiti^  iiiiR 
liîerc  que  le  Harang  frais  :  vajf^èz  râirticU 
pgC378.  ;     *  '  ^ 
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îl  fc  fcrt  &  s'accommode  de  la  mcma 
manière  que  rEfturgeon  ,  hors  que  U 
cuiflbn  en  cft  bien  plus  longue ,  parce  que} 
la  chair  en  eft  plus  dure. 

Marfomn  en  ragoût: 

Coupez  le  par  pièces  &  le  faîtes  Votif 
i  la  broche ,  arrofez-le  en  cuifant  de  Beur-J 
re  y  Sel,  Vinaigre  &  Poivre,  étant  cuit  j 
mettez  le  dans  une  caflerole  avec  une  au-; 
tre  fauce  faite  avec  du  Beurra ,  de  l'Oi- 
gnon hache ,  &  le  dégoût  du  Marfoiiin  g 
Sel  &  Poivre ,  laiflcz  un  peu  mitoim^S 
le  tout  &  (ervez  poiîr  Entrée^ 

Merluche  frite: 

Vous  la  mettez  deflaler,  vous  là  couper 

fiar  morceaux ,  &  la  faites  cuire  à  Teau , 
tant  cuite  vous  la  poudrez  de  farine ,  & . 
la  faites  firire  d'un  beau  roux^  puis  vou9. 
la  fervez  pour  Entre- mets. 

Vous  pouvez ,  fi  vous  voulez ,  la  manget 
à  la  fauce- Robert  après  qu'elle  eft  cuite, 
ou  bien  la  mettre  cuire  avec  bon  Beurre^ 
Oignon  coupé  menu.  Poivre,  Sel,  Vi-i 


Ayez  des  Moules,  tîrez-lcs  de  Icuinr 
t:0qmlles,  laver -les  bien,  &  raniîez  ks 
de  même ,  enfuitc  partez  les  à  la  cafierolc 
avec  Bcarre  frais,  Perfil,  Ciboules  ,  & 
affaifonnemens  oîdiaaires ,  lailTez  cuire  le 
tout  à  propos j  étant  cuit  faites-  y  une 
liaifon  avec  un  jaune  d'œut  èc  du  Verjus  ^ 
&  fcrvez  pour  Entrée  avec  Pcrfil  ftit^ 
dont  vous  garnirez  votre  plat. 

Vous  pouvez ,  fi  vous  voulez ,  les  man; 
get  à  h  fiucc  rou  ffe  »  y  mettant  pour  liai^ 
fon  au  Beu  d*.œufs  de  la  farine  frite i^ 

Momë  fanrie. 

Vous  prenez  une  queue  de  Morue  voui^ 
l^écaïllez  S>c  en  tirez  la  peau  jufqu  en  bas/ 
après  cela  enlevez  quelque  filet  de  votre 
Morue  i  Se  fubftituez  à  la  place  une  bonne 
farce  faite  avec  chair  de  Carpe  Se  d'An- 
guille 5  fines  herbes  ^  Sd  &  Poivre ,  quel- 
ques Champignons ,  le  tout  bien  haché- 
Votre  farce  faite  ,  vous  en  éarciflez 
votre  Morue, vous  k  recouvrez  de  fa  peau, 
enfuitc  mcttez-U  dans  une  tourtière,  & 
fâms'h  cuire  au  four.  Si  lui  laiflcz  prcn- 
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drc  belle  couleur,  puis  vous  la  fervirez 
pour  Entrée  avec  morceaux  d'AiïgûilIcs 
marinces ,  Perfil  frit  ou  croûtons  frits. 

Ou  bien ,  fi  vous  voulez ,  vous  pouvex 
fervir  cette  Morue  avec  un  ragoût  de 
Champignons  j  Morilles  &  Trufles,  le 
tout  pafll  à  la  cafTerole  &  de  bon  goût, 
&  borderez  votre  plat  des  garnitures  mê- 
me dont  votre  ragoût  eft  compofé. 

JMoruéjritCs 

La  Morue  fc  frit  comme  la  Merluche  ; 
voyez-y,  &  pour  garniture  on  fe  fert  de 
croates  frites, c*cft  un  plat  d'Entxc-mcts^ 

Perches  aux  Concombres* 

Ayez  des  Perches^  habillez-les,  faîtes- 
les  frire ,  pour  les  couper  après  en  filets, 
cnfuite  prenez  des  concombres ,  coupez- 
les,  mettez -les  mariner,  paflez-les  aà 
Beurre  à  la  cafferole  avec  farine  frite ,  & 
bouquet  de  fines  herbes ,  vous  y  ajoute- 
rez  un  peu  de  Boiiillon  de  PoilTon ,  ou 
Purée  claire ,  &  laiflcrez  cuire  le  tout 
avec  bon  alTaifonnement. 

Etant  cuit ,  mettez-y  vos  filets  de  Perr 
ches ,  faites- les  y  mitonner  un  peu  ,  &  les 
fexvez  après  pour  entrée ,  garnis  de  quel* 

Kk   iij 


^  fû         Ée  Cmpnkr  fMffmt 

3 ne  mafînadc  de  PoifTon^  de  Peifil^  ofl 
c  cioutoos  fiits. 

Firchis  fêtku 

Vous  les  frottez  de  Beurre  fondu  ,  vôt 
les  poudrez  de  Sclj  &  les  mettez  rôtif^ 
fur  le  gril  ^  étant  rôties  ^  ayez  des  Moût 
ferons  j  faites* en  uti  petit  ragoût,  qui 
tiendra  lieu  de  faucc  à  vos  Perches  ^  que 
vous  fervirez  après  pour  être  garnies  de 
ce  que  vous  voudrez ,  fi  vous  n'avez  poînc 
de  Moutrcïons,  vous  prendrez  des  Chanfc 
pignons.  ^ 

Qn  fert  encore  les  Perches  à  la  fauce 
blanche,  &  pour  cela  on  les  fait  cuire  att 
Court  "  boliillon- 

Plies  en  Cajferolc. 

Après  avoir  habillé  vos  Plies ,  vous  Icrf 
mettez  dans  une  cafltrole  avec  Beurre  pé- 
tri d'un  peu  de  farine^  Champignons, 
Alorillcs,  &  autres  garnitures  fi  vous  en 
ave? ,  Perfil,  Ciboules,  Sel,  Poivre  ic 
un  peu  de  Vin  blanc ,  laifiez  cuire  ce  ra- 
goût à  propos.  Vos  Plies  étant  cultes , 
youslcsdreficz&les  fervez  pour  Entrée^ 
garnies  de  quelques  marinades  de  PoifTon, 
On  les  mange  auili  rôties  fur  le  gril  avec 
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t|nc  fàucc  blanche ,  il  faut  y  de  quelque 
inanicré  qu'on  , les  pui  (Te  '4^guîfer,  Icuf 
cdupcr  le  nez  &  la  queue.  . 
'  Vous  pouvez ,  fi  vous  voulez ,  fervir  ces 
Pqiffons  frits  avec  jus  d'Orange,  &  gar-. 
I>is  de  Ferfil  ou  croûtons  frits. 

•  ;.    Carlets.       ^. 

r  -  .    .  -  '  ■  .  -  -       -  .   .  -     .      ' 

Ce  Poiflon  fe  fert  comme  les  Limant 
4es,  voyez  Tarticle. 

Rayt  en  Ragoku 

Habillez- la  \  lavez  -  la  bien  ^  &  lîmonêr 
foigneufement , ,  enfuite  mettez  -  la  dans 
une  caflTerole ,  faites-la  cuire  avec  Verjus  ^ 
Sel,  Poivre,  Oignon  piqué  de  Glous  de 
Girofle, étant  cuite  laiffez  la  prendre Sçl 
dans  fon  Bouillon  ,  après  cela  vous  la  ti- 
rerez ,  vous  en  lèverez  la  peau ,  &  la  fer- 
virez  avec  une  fauce  roufle  ;  un  filet  de 
yinaigre ,  &  Perfîl  pafle  dans  le  Beurre* 

Rouget  en  ragoût. 

[Aprçs  l'avoir  bien  habillé,  mettez -Id 
fcn  cafferole  avec  Beurre  pétri  de  farine. 
Sel,  Poivre i  bouquet  de  fines  herbes^ 
Champignons .  PcrfU  menu .  bouillon  d» 

Kkiii) 
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IPoifToH  3  OU  Purée  claire  j  laifTez  bîefl2 
[  înitonner  le  tout  enfemble  ^  étant  cuit  fcr-î 
ycz-  le  pour  Entrée  garni  de  ce  que  vouf 
Nroudrez^ 

Il  y  en  a  qiù  après  l'avoir  habillé  U 
frottent  de  Beurre  ^  puis  le  mettent  rotic 
fur  le  gril  j  &  le  fervent  à  k  fauce  rouiïc 
bien  afiaifonnéej  dans  laquelle  iJs  le  lai 
fent  mitonner^pots  le  fervent  après  y  avoi 
mis  un  Coulis  Fait  avec  le  foye  palTc  â  ^ 
caflerole   bien  pilé  enfuite  ^  &  paffé 
Fétamine- 

On  fcrt  des  Rougets  farcis  ainfî  que  I^ 
Carpe,  FoyâX:^y  ,  p'age  37 j. 


SarJîn^î. 


j 


^Aprcs  que  vous  les  aurez  écaîllces  Si 
vuîdécs,  vous  les  apprêterez  de  même  quS 
les  Harangs  frais. 

Saumon  en  ragont. 

On  en  fait  rôtir  piqué  de  Clous  de  GU. 
fofle  ce  qu'on  founaitc  en  fervir,  après 
cela  on  le  met  dans  une  caflerole  avec  Joon 
Beurre  frais  pétri  de  farine  pour  lier  la 
faucc  ,  Bdiiil  on  de  Poiflbn  ,  ou  Purée 
claire.  Sel,  Poivre,  fines  herbes  en  pa- 
quet ,  Champignons ,  &  un  peu  de  Vcrjos, 
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Laîflcz  mitonner  ie  tout  cnfemble ,  étant 
cuit  à  propos ,  drefTeî-Ie ,  &  le  fcrvez  avec 
jus  de  Citron  pour  Entrée ,  garni  de  mor- 
ceaux d'Anguille  marinée,  de  Pcrfîl  ou 
de  croûtons  frits. 

r/autres  prennent  Une  ou  deux  tranches 
de  Saumon  qu'ils  incifent ,  &  les  mettent 
dans  une  tourtière,  feu  defliis,  &  feu det 
fous^  ou  ils  la  font  cuire  au  four,  avec? 
Bouillon  de  Poiffonou  Purée  claire, un 
peu  de  Vin  ,  paquet  de  finei  herbes  ^  & 
autres  atTaifonnemens. 

Pendant  que  le  Saumon  cuit  ainfi ,  ill 
font  à  part  un  ragoût  avec  des  Champi- 
gnons ,  Huitrcs ,  Câpres ,  farine  frite ,  bon 
Beurre  frais  ,  &  le  foye  du  Saumon, 
Etant  cuit ,  ils  dreffent  leur  Saumon  dans 
un  plat ,  ils  verfent  leur  ragoût  par  def-: 
fus  avec  jus  iL  Citron ,  &  le  garniffent 
comme  on  l'a  dit. 

11  y  en  a  qui  le  mangent  après  Ta  voit 
fait  frire  à  la  fauce  douce  faite  avec  du  Vin 
rouge.  Sucre ,  Canelle,  Sel, Poivre,  Clous 
de  Girofle ,  &  le  fervent  après  avoir  paffé 
cette  fauce  à  la  cafierolc. 

Soies  en  rdgoât^ 

Aywdes  Soles,  ratUTez-Ies  &  les  vuî- 
dez^  farinez- les  &  les  paflèz  à  la  caflè^ 
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rok  pour  leur  faire  prendre  un  beau  rouï^, 
cela  £iit^  laiflezles  refroidir  ^  &  Iciïî  ôtez 
rarrecc^  puis  vous  Içs  fardrcid^unhaclus 
fait  avec  Champignons ,  Truffes  ^  Laines 
de  Carpes  ,  Beurre  frais  ^  un  peu  de  cha- 
pelure de  pain  ^  &  une  Ciboule  h^chéc- 

Vos  Soles  étant  fardes ,  vous  les  met- 
tez ta  cajrcrole  avec  Boiiilloîi  de  PoifTon, 
©u  Purée  claire  &  un  peu  de  Verjus ,  Uif- 
fcz  cuire  le  tout enfem blé,  liez  votre  im- 
ce  avec  de  h  farine  ffitc,  &fervez  après 

Sout  Entrée  î  vous  garnirez  votre  plat 
e  ce  que  vous  voudrez. 
Quelques-uns  au  lieu  de  la  farce  dont 
6n  vient  de  parler  en  font  une  de  fines 
herbes  j  fçavoir,  Perfil ,  Ciboule^  Tbint 
&  BaHlic  ^  le  tout  bien  hache  &  incorporc 
dans  un  morceau  de  Beurre  pétri  dans  U 
main^  &  en  farcilTcrrt  leurs  Soles  qu'ils 
font  cuire  après  dans  une  Tourtière,  flC 
leur  font  prendre  belle  couleur. 

Soles  firites. 

Etant  habillées ,  efluycz-lcs  fi  elles  font 

Îjroffes ,  fendez- les  le  long  du  dos,  farinez- 
es ,  faites-les  frire  dans  du  Beurre ,  &  lorf- 
qu'elles  auront  pris  bell  c  couleur ,  dreSez- 
les,  âC  les  (ervez  pour  Entre -inecs« 
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SoUs  en  filets: 

On  les  fait  frire  pour  cela ,  enfuite  on 
les  levé  en  filets,  puis  on  les  accommocle 
comme  les  Perches  aux  Concombres  , 
voyez- y. 

On  fert  encore  Us  filets  de  Soles  à  la 
fauce- Robert,  on  les  mange  marinces, 
Toycz  TAnguilIç,  page  3^5.  &  vous  7^ 
réglez. 

Tanches  en  frïcaffies. 

Voyez  frîcafTces  <îe  Poulets,  &  faîtcf 
la  même  chofe ,  après  que  vous  les  aurez 
bien  échaudées  ^  bien  lavées  &  coupées  pas 
coiicUes. 

Tmches  en  ragoût. 

Incifez  vos  Tanches,  paflcz-les  à  la 
tafferole  avec  Beurre  roux,  enfuite  mettez^ 
y  un  peu  de  Boiiilion  de  Poiflbn  ou  Purée 
claire ,  paquet  de  fines  herbes ,  un  verre  de 
Vin  blanc,  &  alTaifonnement  ordinaire ^^ 
Champignons  &  farine  frite  pour  liai f on. 

Il  faut  laiffer  mitonner  le  tout ,  &  étant 
ainfi  cuit  a  propos ,  vous  dreffez  vos  Tan- 
ches, &  les  fervez  chaudement  pour  En-- 
trée  3  avec  croûtes  de  pain  ou  Periil  fric 
pour  gamituxe. 


^fi        te  Cuifinitr  fMrfmti 
Tsnchfi  fîTciiU 
y       Voyez  Carpes  aînfî  dcguifics;  ^ 

Tamhes  m^rinéeï. 

Etant  habillées,  fcndcii'lcs  patmoîtîé, 
puis  mcttcx  les  mariner  avec  ^  Sel ,  Polvft, 
Verjus,  Oignon  piqué  &  jus  de  Citron* 

Lorfqa'elles  font  mârinces  il  faut  les 
poudrer  de  farine  j  ou  bien  les  trcmpef 
3,1ns  une  pâte  claire  délayée  avec  drs 
cruft^  de  la  farine  &  du  Sel ,  puis  on  ks 
fejt  fïirc d'une  belle  couleur  dans  du  Beur- 
re affiné,  étant  frites  fervex-  les  ^  Se  lu 
gitiàScz  de  ce  que  vous  voudrez. 

7T?on  mdnm\ 

MabilleZ'le ,  &  le  coupez  par  trancliefi 
de  répaineur  de  trois  doigts ,  &  le  mettcï 
mariner  comme  les  Tanches.  Voyez  l'ar* 
tîclc  précèdent,  puis  vous  les  ferez  frire. 

Le  Thon  fe  mange  auîîî  rôti  fur  le  gril, 
&  pour  cela  vous  le  poudrez  auparavant 
de  Sel&  Poivre,  &  le  frottez  de  Beurre^ 
pour  farce,  ce  fera  un  Beurre  roux  ,  avec 
un  peu  de  Verjus  ou  jus  d'Orange. 

Ce  Poiflon  fe  fcrt  en  falade  avec  une 
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ramohdc  ,  il  faut  alors  ou  couper  par 
tranches^  ou  Iç  mct|tj:p  en  filets. 

TortHes  en  fricajjie^ 

Il  faut  leur  couper  la  tête ,  les  pieds  & 
la  queue ,  &  les  faine  cuure  à  l'eau  avec 
Sel ,  Poivre  &  Clous  de  Girofle  ,  étant 
cuites  vous  les  coupez  par  morceaux  ,  puis 
vous  les  fricaflpz  comme  les  Poulets  , 
voyez  l'article  ,  page  340,  &  les  fervcz 
garnies  de  ce  que  vous  voudrez^ 

Vives. 

Les  Vives  s'apprêtent  comme  les  Soles^ 
voyez  l'article ,  page  393.  afin  de  ne  point 
yfer  ici  de  redites  inutiles. 


.#^> 
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De  la  manière  d*apprêter  lc% 
>esi  légumes  &oe   ' 
pluikurs  façons 


herbes  i  légumes  &  œufs  de 


ArtkhoMx^ 


À 


CEt  article -ci  ne  nous  arrêtera  pas; 
car  on  fçait  communément  U  ma- 
nière d'apprêter  ks  Articbaux  à  la  fauce 
blanche  ^  il  faut  pour  la  lier  pétrir  le  Beur- 
re dont  on  fc  fcrt  avec  de  la  farine. 

On  les  mange  frits  ^  Se  pour  cela  on  les 
coupe  par  tranches ,  on  leur  ôte  le  foin^ 
on  les  tait  boiiilliï  dans  Tcâu  ^  cnfuite  on 
les  fait  mariner ,  on  les  farine  ^  ou  bien  on 
les  trempe  dans  une  pâte  claire  délayée 
avec  des  œufs  ^  puis  on  les  fait  frire  aa 
Beurre. 

D'autres  les  font  cuire  à  Teau  bouillan- 
te ,  étant  cuits  ils  les  paflcnt  au  Beurre 
dans  la  caflerole,  puis  ils  y  mêlent  de  la 
Crème  ,  avec  un  paquet  de  Ciboules  & 
Perfil^uft  jauHç  aœuf  pour  liailon^  Sc 
bons  affaifonnemens  ,  après  quoi  ils  les 
fervent  :  ce  font  des  Artichànx  à  la  Crëmc 
qu'on  fert  pour  hors-d'œuvres  d'Entrç-j 
mets» 
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jifperges  a  la  Crème. 

Voy€2  Artichaux  aiafi  dcguifcz ,  dattfr 
l'Article  j)récedcnf. 

-^fperges  en  petits  poU. 

Elles  s'accommodent  comme  les  petite 
Pois ,  après  les  avoir  rompues  par  petits 
morceaux  :  voyez  ci  après  TArticle  des 
'pet;its  Pois. 

Vous  pouvex ,  fi  vous  voulez ,  les  fervif 
au  jus,  &  pour  cela  rompez- les  par  mor- 
ceaux ,  paffez  les  à  la  caflcrole  avec  Lard 
fondu ,  Perfil  &  Ciboules  hachées  menu. 
Sel  &  Poivre. 

Etant  paffées ,  mettez-les  mitonner  dans 
un  petit  pot  avec  un  peu  de  Boiiillon  gras, 
étant  cujtcs  à  propos  vous  les  dreuez  ,  " 
vous  les'd^graiflez  &  lesferycz  avec  un  jus 
de  Mouton  &  de  Citron  ,  pour  hors-s' 
£'œSivres  d'Entre-mets  en  gras. 

On  fert  \çs  Afperges  au  Beurre  blanc; 
on  en  fçait  communément .  la  manière , 
c'eft  auflîunè  place  dansTEntre-mets  pou^ 
Jiors-d*auvres. 

Bite-ravési 

On  les  mange  frites  après  les  âvcûf 
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Xiït  cuire  au  foiu  àc  les  avoir  trempéet 
Am%  une  pâte  à  Begnets^  puis  tliccs-ks 
frire  au  Beurre  ,  &  ksfervcz  pour  Enttc- 
mets  en  maigre  ^  on  en  peut  garnir  d'ti^. 
très  plats  de  PoLffon. 

On  mange  les  Bcte-raves  en  fabde  ^  on 
les  fcrt  fT[:icn(rces  avec  Beurre ,  Pcrfil  ^  Oi- 
gnons &  anaifonncmtnsordjpaircs  j  tout 
le  monde  fçait  ces  fortes  d*aprcts. 

Cardonî. 

f 

On  prend  des  Cardons^  on  les  cplu; 
elle  bien  ,  puis  on  les  coupe  par  mor- 
ceaux ,  &  00  ]?s  fait  blanchir  à  l'eau  &  uô 
morceau  de  paiiip 

Cela  faitj  égoûtc?  vos  Cardons  U  les 
pafTez  à  lacaflerolc  avec  un  jus  de  Bœuf , 
moelle  de  Bceuf  hachée^  paquet  de  fines 
herbes ,  Sçl  &  Poivre* 

LaifTe^  mitonner  le  tout  enfcmble ,  étant 
Ci^its  à  propos  &  bien  dégrailfez  ,  dreflez- 
les ,  &  les  fervez  pour  Entre-mcts  en  graS| 
avec  jus  de  Citrpn  oa  filet  de  Verjus. 

Cardôm  i  D^me  Clan  Je» 

On  apprête  des  Cardons  /comme  on  IV 
dit» on  les  fait  cuire  avec  Bouillon  gras, 
§c  jus  de  Boeuf  ^  Sel  ^  Pgivre  &  bouquft 

4c 
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3e  fines  herbes ,  étant  cuits  vous  les  fer-^ 
vez  chaudement  pour  Entre- mets*,  on  les 
fcrt  à  la  fauce  blanche  avec  bon  Beurre 
frais  ^  Sel  ^  Poivre  &  un  filet  de  Vinaigre^ 

Champignons  en  rago!h. 

Vous  coupez  vos  Champignons  en  dez; 
vous  les  pàdez  au  Beurre  ou  au  Lard  dans 
une  cafferole ,  puis  vous  y  mettez  du  Sel  ^ 
Poivre  &  Perul  menu  ;  on  laifle  miton^: 
ner  ce  ragoût ,  étant  aflez  tari ,  on  y  met 
de  la  Crème  frakhc^  puis  on  les  fert  pouc 
Entrée. 

Au  Jieu  de  Crcme  on  y  fait  une  liaifonl 
avec  farine  frite,  ou  jaune d'œuf  délayé. 

Champignons  frits. 

Il  faut  d'abord  les  faire  amortir  dans 
-tm  pot  avec  du  Beurre  ou  dans  la  caf*. 
leroîe  même  avec  un  peu  de  BoufllOti 
gras  ou  de  Poiflbn  ,  ou  Purée  claire  félon 
le  tems  \  étant  amortis ,  on  les  poudre  de 
Sel  &  Poivre  blanc  ,  on  les  farine  ,  & 
on  les  frrt  dans  du  Beurre  ou  dans:  du 
Saindoux  ^  puis  fervez-les  pour  Encre- 
mets. 

Ils  vous  fervent  ainfi  déguifez  pour 
garnitures  à  bien  des  fartes   d'Entrées 
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différentes,  &  Ton  peut  dire  que  ksCham^l 
pigtions  (ont  d'un  fi  grand  fecours  eaj 
Cuifinc ,  qu*on  ne  peut  en  avoir  une  trop] 
bonne  provifion  poux  Tannée^  on  les  cm-: 
ployc  dans  la  plupart  des  ragoûts  ^  l'on  co 
met  dam  les  Potages. 

Champîgmm  fami* 

Pout  cela  ayez  des  Champignons  cir^ 
tiers ,   épluchez  -  les  bien  ,  ôtcz  -  en  Ici  1 
queues ,  aifuitc  farciffez-lc$  d'une  brcc  ] 
faite  avec  chair  de  Poiflon  ^  comme  nous 
Ta  vous  dit  en  plulicufs  endroits^  oubieit] 
avec  de  la  chair  de  Vcâu  ^  moelle  de  Bcruf^j 
Lard  ^  &  bonsairaifonncmens  ^  étant  farci 
mettez-les  dans  une  tourtière  &  les  faites | 
cuire  au  four;  étant  cuits  vous  les  drelTei 
dans  un  plac  6c  les  fervez  avec  un  jus  de 
Champignons  deffous^  fi  c*cft  en  maigre^ 
ou  un  bon  jus  de  Bffuf  bien  aflaifonné^ 
il  c'cft  en  gras,  le  tout  poux  EûtJtce-. 

Çhovx  farcir* 

On  prend  un  Choux  pommé  ^  on  fe 

fait  blanchir,  cela  fait  on  Touvre  adroi- 
tement, on  en  étend  les  feuilles  qui  doi- 
vent toutes  fc  tenir iètint  ouvert^  on  f 
met  dans  le  milieu  une  farce  compoliee  df 
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cîiaît  de  Volaille  &  bien  aflaifonnée,  ou 
de  Poiflon  félon  le  tems,  avec  aflaifon-l 
nenient  de  bon  goût  ;  on  a  afTez  parlé  de 
CCS  forces  de  hachis^  on  peut  y  avoir  rc« 
cours. 

]  Le  Choux  étant  farci ,  on  le  referme  ; 
en  le  .ficelle  &c  on  le  met  dans  une  caC- 
ferole,  avec  tranches  de  Bœuf  rouflSes' 
avec  un  peu  de  farine ,  fon  jus  &  un  peu 
de  BoiiiLon  gras  ^  ou  de  PoiflTon  ou  Pu-; 
rée  claire  ^  lelon  que  votre  farce  fera  corn-' 
pofce, 

Laiffez  cuire  le  tout  cnfemblc  avec 
Scl^  Poivre  ,  &  Clous  de  Girofle  j  votre 
iChoux  étant  cuit ,  drçflez-le  dans  xm  pl^ 
fans  lâijiice ,  &  le  fcrvez  pour  Entrée  avec 
nm  ragoûtde  Champignons,  nourri  d'un 
bon  jus  de  Bœufou  fans  jus ,  vous  legar^i: 
jiirez  ou  de  Champignons  frits  ou  de  Pet* 
,£1^  ou  croûtons  ainb  accommodez. 

ChoHX'FleHrim 

Prenez  its  Choux-fleurs ,  épkchez-IeS 
à  Tordinaire^K  les  mettez  cuire  dans  un 

Sot  avec  eau.  Sel,  Poiv3fe&  un  morceau 
e  Beurre  >  étant  cuks  tirez-les  ^  laiflez- 
Ics  ^goûter ,  &   puis  vous  les  dr elTerez 
dans  un  piat ,  &  une  fauce  deflbus  faite 
^favec  Beune ,  pétiî  avec  un  peu  de  fatinn 
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pour  lier  de  la  Sauce ,  Sel ,  Poivre  ^  &  uif 
•filet  de  Vinaigre;,  &  les  fcrvircz  pouî 
Entre  -  mets. 

Il  y  en  a  qui  paflent  les  Choux  flenrS 
a  la  poêle  avec  Lard  fondu ,  Sel  >  Poivre^ 
^  fines  herbes  en  paquet  ^  puis  qui  les  laiC^ 
fent  ainfi  mitonner ,  &  les  fervent  avec  UQ 
jus  de  Mouton  &  un  filet  de  Vinaigre* 

Concombres  firtcaffe'^' 

f  Pelez -les  &  les  coupes  par  rouellei} 
*aflc2-les  au  blanc  à  la'caflcrolc  avec 
Beurre  frais ,  enfuite.  joignez-y  un  Oignon 
coupé  par  rouelles ,  Sel  &  Poivre  ^  mSet 
bien  mitonner  le  tout ,  après  qnoî  vous 
les  fcrvirez  avec  un  jaune  d'œuf  délayi 
avec  du  Verjus  ^  ou  bien  avec  de  la  Crème. 
On  mange  les  Concombres  en^falade^ 
la  manière  en  eft  très -facile  ,  nous  n*en 
difons  rienr  ici^  on  ci\  farcit,  &  voici 
comment. 

Concombres  farcïsl 

Apres  avoir  accommode  les  Concom- 
bres ,  les  avoir  vuidé  de  leurs  fcmenccs 
&  de  leur  pulpe,  on  les  remplit  d'une 
fauce  faite  avec  chair  de  Carpe  8c  d"'An- 
guille  ,  Champignons  ,  Sel ,  Poivre  H, 
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înes  herbes ,  le  tout  doit  être  bien  haché, 
cela  fait,  farciflez-en  vos  Concombres^ 

Etant  farcis  mettez  les  dans  une  caffe- 
ïôlc  avec  Boiiilloit  de  Poiflbn  ou  Purée 
aux  Pois  verds  ,  bons  aflTaifonnemens  , 
laiflcz  cuire  le  tout  doucement ,  étant 
cuits  vous  les  dreflerez  dans  un  plat ,  vous 
les  couperez  en  long  &  les  fer  virez  avec 
un  Coulis  de  Champignons  deflbus. 

Au  lieu  de  farce  de  Poiflbn ,  vous  cnl 
pouvez  faire  un  de  Veau  ou  chair  de  Vo-^ 
lailie  aflaifonnée  ,  &  faites  cuire  vos  Con- 
combres avec  Boiiiïlon  gras,  étant  cuits 
les  ferviravec  un  jus  de  Boeuf  deflbus,  le 
tout  pour  plat  d'Entrée. 

Ou  bien ,  &  pour  le  mieux ,  lors  que  soi 
Concombres  font  farcis,  faites -les  cuire 
avec  un  bon  Coulis,  foit  gras,  foit  mai- 
gre ,  il  nimporte ,  &  liez  la  faucc  avec 
^rine  frite ,  ou  bien  avec  un  jaune  d'oeuf 
&  du  Verjus. 

Prenez  de^  feuilles  d'Epînârds  le^  pTut 
tendres  &  les  pius  vertes ,  faites  les  blaa4 
chir  après  en  avoir  ôté  les  i^ueuës  8c  fed 
avoir  bien  lavées  ,  enfuite  laifiez-les  cgpu^ 
ter  Se  les  hachez  bien  après. 

Cela  fait  ^  mettez  un  Bon  morceau 
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'  de  Beurre  frais  dans  une  ca (Ter aie  ^  laifTc:^ 
le  fondre ,  étant  fondu  mettez- y  vos  Epi- 
nards.  Sel  &  Poivre,  que  tout  mkonne 
cnfcmble  \  étant  ptêtsàfennrrapez^y  de 
h  Mufcade,  ou  bien  eiettcz^y  clc  la  Crê- 
ine  fraîche  de  Lait,  &  fçrvez  pour  En- 
trée wec  croûtons  frits  autour  du  plat  ^ 
l&uChaiïipignonî  farcis  d'Epinârds  ou  fric, 

Fims  M  la  Crmc* 

hjtz  des  Fèves  ^  ôtez-en  la  peau ,  païF 
iez4es  à  la  cafrerole  avec  bon  Beurre  , 
Jaiflez-  les  y  long-tcms  ritTokrj  enfuitc 
mettez*  y  un  peu  d'eau  ou  vous  aiire^  fak 
fondre  do  Scl^  &  tremper  un  brm  & 
.Sarictte  ^  qu'il  y  ait  fufSfammcnt  de  cette 
eau  pour  hs  achever  de  cuire  ,  étant  taries 
jnetrez  y  de  la  Crcmc  fraîche  de  Lait, 
^onnez-y  deux  tours  de  poëic  &  ks  lervcîi 

MoriUes  en  râgùHtm 

Prenez  des  Morilles ,  coupez- les  en  Ion|;ï 
lavez  l:s  bien ,  enfuite  païfez  les  au  rou* 
à  la  cafTerole,  ^  les  apprêtez  au  reftc  conv 
ine  les  Champignons:  voyez  page  401 . 

Si  vous  vouiez  les  mnnget  à  la  Ctcme; 
TOUS  obfcrveicx  aufîi  la  même  méthode^ 
&  les  fcrvirez  de  même  pour  hors  d'OBifc 
>rc  d'Eatïc  mctSi^ 
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Vous  pouvez  les  fcrvir  frites*,  pour  lors 
confultcz  Ti^rticle  des  Champigncns  frits, 
on  en  fait  des  plats  d'Entre- mets ,  ou  bien 
on  les  employé  pour  garniture  d'Entrée» 

Moujferons  en  rAgoit. 

Prcneîc-îes  bien  frais ,  ôtez-en  le  gra«* 
vier  ,  &  les  lavez  bien  avec  de  l'eau  ^  en^ 
fuite  mettez  -  ks  dans  une  caflerole  avec 
du  Beurre  frais ,  laiffez  -  les  -  y  un  peu  mi- 
tonner ,  affaifonnez-lcsde  Sel ,  Poivre;,  un» 
{»aquet  de  fines  herbes ,  &  un  peu  de  Boiiil- 
on  félon  le  tems  -,  ils  faut  qu'ils  euifent  ui» 
feu  dans  cette  faucc  ^  étant  cuits ,  vous 
erez  votre  ragoût,  avec  un  jaune  d'œùf 
&  farine  frite ,  ou  chapelure  de  pain  y 
&  les  fervirez  poux  hots-d*Qeuvresa'£Qf^ 
fie -mets,. 

MoHJjerom  a  U  Crime, 

lis  s'apprêtent  de  la  mcme  manière  qi* 
les  Champignons ,  &  au  lieu  de  BeuiMt 
«fous  pouvez,  les  paffet  aa  Lard»^ 

Pois  verds  en  caffirolei^ 

Ayez  de  petits  Pois  bien  tendrez,  paR 
tcz^'-ks  au  Beuric  dans  la  cafiexole  0^ 
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avec  du  Lard  \  il  faut  que  cela  bouille  m 
peu ,  vous  les  affaifonnerez  de  Sel ,  paquet 
de  Ciboules  &  Perfil  v  étant  prefque  cuits^ 
vous  y  metrcz  de  la  Crcmc  fraîche  ou  dtx 
Lait  délaye  avec  des  jaunes  d'œiife ,  pui* 
vous  les  fcîvirrz  pour  hors  -  d'cEuvrcs 
d'Entre- mers  ^  on  peut  fi  ou  veut  y  ajpû* 
cet  du  ÎUCÎt* 

Jiarkm  vsrds  s  U  Crme* 

Faîtcs-lcs  comme  les  pciits  Poids  ^  aprà 
les  avoir  fait  cuire  à  Icau  &  au  Sel  ^  &  to 
fcxvcz  pour  Entre -mets  fans  focrc* 

Oeufs  k  la  Crème. 

CafTez  des  Oeufs  1  proportion  de  vottt 
Crème,  ôtcz-en  la  moitié  des  jaunes  ,  & 
les  battez  bien  avec  du  fucrc  fi£  un  peu  de 
Sel  \  faites  cuire  le  tout  dint  un  poêlon  i 

Ccrit  feu  clair,  crainte  que  vos  oeufi  ne 
lûlent^  étant  cuits,  fervez  les  pcFur  Entrer 
îBets  après  les  avoir  pondrez  de  fticre. 

Si  vous  leur  voulez  donner  coulecifj 
^ous  prendrez  la  pcle  du  feu  que  voui 
ferez  rougir ^  éc  Ç\  vous  aimez  Todeur^ 
fiietrez  y  un  peu  d'eau  de  fleur  d'O-. 
range. 
Au  lieu  de  Cicmc  vous  prendrez  du 

Lait 
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Lait,  que  vous  ferez  d*abord  chauffer  avec 
iuore  &  un  peu  de  fel. 

Ceufs  miffions. 

Prenez  de  la  mîc  de  pain ,  faîtes  là  trem- 
per dans  du  Lait ,  &  la  paffés  dans  une 
paflbire -,  cela  fait,  mettez  fondre  de  bon 
Beurre ,  étant  fondu  mêlez-y  'votre  mie 
de  pain  paflëe ,  fucr e ,  ccorcc  de  Citron 
confite  hachée  mince  &  un  peu  de  Sei, 
aprcs  c«la  prenez  àts  œufs  frais  ce  que 
vous  en  voudrez  faire ,  caflc?  •  les  &  les 
battez  bien  avec  votre  beurre  &  autres  irt- 
gr^diens  ;  enfuitc  quand  vous  \ts  voudrez 
faire  cuire ,  mettez-les  da:ns  un  plat  fur  un 
rcchaut  après  Tavoir  frotté  d^un  peu  de 
Beurre ,  laiflez-  les  cuire  \  étant  cuits  faites- 
leur  pren<ire  couleur  avec  la  pêlc  du  feu, 
&  les  fcrvez  avec  fucre  en  poudre  par--, 
deffus. 

Oeufs   a  la  PortugAife, 

Vous  prendez  im  peu  d'eau  de  flçur 
id'Orangc  dans  une  caHeroIc  ou  un  platy 
faites -y  fondre  du  fucre  avec  quelque  jus 
clc  Citron  &  un  peu  de  Sel  -,  après  ceU 
mettez-y  des  jaunes  d'œuft ,  délayez  bien 
le  tout  enfemble,  &iaiffcz4e  cuire  juf^ 

Mm 
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qa'à  ce  qulls  quittent  ic  plat ,  qui  cft  k 

marque  que  ces  oeufs  donnenc  de    leur 

cuilTon» 

On  les  fcrc  froids  fi  Von  veut,  tcco\ 
modez  en  piramide  avec  de  Tccorcc  àé 
Citron  confire  parmi ,  ou  tous  chauds  ^ 
après  leur  avoir  fait  prendre  couleur  av 
U  fêle  du  feu» 


Oeufs  s  Is  Flùnmim, 


2 


Pf  cneE  des  jaunes  d'Oeufs  ^  mettez  -  Ie« 
durcir  Tun  apics  l'autre  dans  un  Syrop 
fait  avec  de  Teau  &  du  fucrej  étant  ainS 
durcis  ^  rangcï  -  les  dans  un  plat ,  cnfuite 
prenez  environ  un  verre  de  vin  d'Efpagne 
ou  du  vin  ordinaire  avec  du  fucre  ^  ajoutez- 
y  du  Maffcpain  pile  ^  de  l'ccorcc  de  Ci- 
tron confite  hachée  menue,  mêlez  bien  le 
toutenfemble ,  donnez-lui  un  BoUillon  ou 
deux  fur  le  feu ,  enfuite  verfez  -  le  fur  vos 
ccufs  &  les  fervez. 

Oeufs  à  Peau  de  fleurs  d'OrÂnge. 

Vous  prendrez  des  jaunes  d'œufi  ce 
que  vous  voudrez,  vous  les  délayerez 
dans  de  Teau  de  fleurs  d'Orange  avec  4^ 
Maffepain  pilé  &  de  Técarce  de  Citron 
hachée  menu  \  il  faut  bien  broUillcr  vos 
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oeufs ,  étant  bien  brouillez  vous  frottez 
un  plat  de  Beurre ,  vous  y  mettez  vos 
œufs  f  vous  les  laiflfez  cuire  douce  Ant  ; 
étant  bien  cuits  ^  glacez-les  avec  du  fucrc 
&  de  la  (leur  d'Orange^  &fervezle$  iveq 
un  jus  de  Citron. 

Oeufi  pochez^  i  U  fonce  ^Anchoism 

Pochez  des  oeufs  àTeau ,  étant  pochezj 
ayez  des  Anchois,  faites-en  fondre  dans 
un  plat  avec  de  bon  Beurre  frais ,  paffez^: 
les  enfuite  à  Tétamine  avec  de  ia  &rine 
frite ,  du  jus  de  Citron  &  un  peu  de  Sel^ 
enfuite  dreffez  vos  œufs,  mettez  ceCM» 
fauce  par-defTus ,  ^  les  feriez. 

Oeufs  k  la  rvmaiheJ 

Prenez  des  jaunes  d'œufs  crudsavecutf 
peu  de  fleur  d'Orange  &  un  peu  de  fel  ; 
mettez  un  peu  de  Beurre  amné  au  fond 
d*une  tourtière,  verfez-yla  moitié  de  vos 
CBufs,  faites -les  cuire  à  petit  feu  defj 
fous,  étant  prcfque  cuits  >  vous  y  mettrez 
comme  fur  une  abaiffe  du  Maflfèpain  8c 
de  i'écorce  de  Citron  confite  bien  hachez 
cnfemble  ,  puis  lailTcz  moitié  de  vo<;  œuft 
que  vous  épancherez  par-deflTus  ,  fermez 
votre  tourtière  ^  mettez  feu  deflfus  &  dc£) 

Mm  ij 


i  ^  mais  plus  de  trous  que  de  dclTus  ,  afîiï 
que  vos  œufs  cuifcnt  a  propos  i  ctanç 
prefqifc  cuits  lèvent  le  couvercle  de  votre 
tôurticre  ^  &  y  cpanchcz  encore  du  MafTe- 
pain  comme  dcfllis,  rcmettC24es  fur  k 
feu  comme  auparavant.  Se  quand  ils  £^k 
font  cuits  vous  les  drcflcrez  fur  un  plaf^ 
comDie  une  tourte,  ôc  les  fcrvirct  chaui^ 
demeac  pour  Entre- mets. 

Oeufs  en  rach^K 

Faites  uu  fyrop  de  fucrc  8c  de 
bknc ,  mettez-y  des  jauties  d'œuf$  autant 
que  vousfouhaiterez  en  accommoder  ainïîA 
&  lailTcz-lcs  cuire  jufqu'à  ce  qu'ils  quit- 
ttnt  le  poclon. 

Etant  cuits,   mcttcz-y  un    peu    d'eau 

de  fleurs  d'Orange ,  un  jus  de  Citron,  pat 

fçz-les  à  rétamine  fur  un  plat  &  les  1er- 

•  ve2  en  rocher  avec  de  morceaux  d'écorfc 

de  Citron  copfite, 

ÛJfifs  fiez. 

Faites  un  fyrop  de  fucre  tout  pur  avec 
de  Teau,  votre  fyrop  étant  à  moitié  fait , 
mettc2-y  des  jaunes  d'œufs  ce  que  vous 
voudrez,  remuez -les  bien,  &  les  paf- 
Icz  à  la  feringue ,  afin  que  les  filets  fc 
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faflent,  étaht  filez,  faftes4cs  féch«r. de- 
vant le  feu ,  tirc2-lcs  &  les  fcrvcz. 

Aumelettç  farcie  en  maigre. 

*  kytt  des  laittiâ  de  Carpos;  Cip^pei-les' 
par  morceaux  &  le$  pafTez  en  ragoût  dans 
une  cafTcrdle  avec  Beurre ,  Cbanipigiions, 
Sel  9  Poivre  blanc  &  fines  herbes  en  pa- 
quet j  votre  ragoût  étant  fait,  mettez-le 
dans  une  douzaine  d'Ocuft  que  vous  an  - 
'  i'ez  caftez ,  t>ât|e2  bien  le  tout  enfemble, 
aflaifonncz-la  de  Sel,  cnfuite  faites -la 
cuire  à  la  poêle  avec  un  bon  morceau  de 
Beurre  frais  que  vous  laiflfercz  prefque 
touffir  •,  il  faut  que  votre  Aumelctte  rif- 
fole  bien  dins  votre  Beurre  ,  étartt  de 
belle  couleur  dreflez^la  dans^  un  plàt^  Qc 
là  ferVez  pour  Hor&f  d'œuvxcs  d'Entre- 
mets. 

Cri  fait  de  pareilles  Aumelettes  avec 
blanc  de  Chapon ,  ou  rognons  de  Vcâa 
hachez  menu  à  demi  cuits  &.  bien  affai* 
fonncz; on  y  ^jbulc,  fi.1'<Jn  velit,  dQ  Ter 
corcc  de  Citron'confite  hachée. 

Oii  fait  des  'Aunlelect^  aux  Champi- 
gnons cuits  en  .  ragoût  avec  des  foyes 
de  Lapins  ou  de  Levrots  tout  fanglans  ^ 
q^u'ou  hache  menu  avec  fines  herbes >Qn 

M  m  iij 
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en  ferl  avec  des  Ris  de-Vcau  &  foycj 
gras  en  ragoût  ^  ou  farce  de  poifTon  en  mû^ 
gît. 

Coupez  des  Afpcrgcs  en  petit  Pois; 
ipaffc2-lcs  au  roux  dans  une  cafferok  avec 
Sel ,  Poivre^  du  Pcrfil  &  Ciboules  ha- 
chées, étant  cuites  mettes -y  un  peu  de 
Crcmc  ^  enfuite  verfez-les  dans  des  œufe 
que  vous  aurez  paflcz ,  battez  bien  le  tout 
Ac  le  faites  cuire  à  la  pocle  avec  b^ 
Beurre» 
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'Ayez  un  quarteron  de  Piflacbe^  ;  pî* 
lez-les  bien  dans  un  monier  avec  atitant 
d'écorce  de  Citron  confite  ,  cela  faicj 
metÈCZ  le  tout  avec  vos  œufs  aflaifba- 
ne2  d'un  peu  de  Sel  ^  0£  les  faites  cuir« 
^  Tordinaire. 

'AumiUm  k  rcdH  defimn  ^Orange; 

On  peut  mêler  dans  les  ceufs  de  l'eau 
3e  fleurs  d'Orange  &  du  fucre  avec   un 

Îicu  de  Crème  y  bien  battre  !c  tout  af- 
aifooné  d'un  peu  de  Scl^  le  faire  cuii# 
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l  la  poêle  avec  Beurre  affiné^  &  Icfer* 

Il  y  a  encore  une  infinité  de  manie'»* 
rcs  de  préparer  des  œufs ,  qu'on  n'a  pas 
|ugé  à  propos  de  mettre  ici  ',  parce  .{a 
pratique  en  eft  fi  aifee  &  fi  comnlUne  , 
^u'il  n'y  a  perfonae  qui  ne  le  fçache. 


\^t      IfC^i/mierféfifsff: 


CHAPITRE     Vin. 

Pet>lufîeurs4mtres^  fortes  dé  Meiai 
il  m  en  gras  qu'en  niaigfe ,  de  ce 
que  c'elt  que  Jus  &  Coulis  >  9i 
comment  les  faire» 

jindoïfitttf  de  Kc4H» 

PRenei  de  la  firaize  de  Vcau^  &  la d&. 
coupez  avec  la  panne  du  Lard  8c  de 
la  chair  de  Porc^  faites  mitonner  le  tout 
dans  un  pot  avec  Sel  Sc  Poivre ,  6c  Un  pcuf 
d'Ëchalotte  hachée,  étant  cuit  &  Refroidi 
mêlez-' j  un  peu  de  Crêine  8c  qnelauet 
jaunes  d'âeufs^  cnfuite  entonnez- les  dany 
des  boyaux  de  Pore  que  vous  attacherer 
avec  du  fil  de  la  longueur  que  vous  vou** 
drezvosAndoiiilles^puis  vous  les  ferez  cuire 
a  la  braize  datls  une  marmite  avec  un 

Îeu  de  panne  de  Cochon  ou  barde  de 
,ard.  Sel,  Poivre,  Clous  de  Girofle  & 
Mufcade ,  il  faut  que  cela  cuife  i  petic 
feu  Se  long-tems. 

Vos  Andoiiilles  étant  cuites ,  vous  les 
laidez  refroidir  dans  leur  Boiiillon,  & 
lorfque  vous  voudrez  les  fervir^  vous  les 
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mettez  rôtir  fur  le  gril,  une  frUille  de 
papier  deflbas  ^  &  les  lervet  pûilt  Entiéé;^ 

jindomlles  de  Cochon. 

On  prend  de  gfos  boyaux  de  Cocliotf 
qu'on  met  tremper  pendant  deux  jours  ,- 
cela  fait ,  on  les  met  blanchir  à  Teau  avec; 
du  Sel  &  de  TOignon  coupé  par  tranches  't 
il  faut  fendre  ces  boya»x  en  manière  de* 
lanières,  &  de  la  longueur  qu'on  veut 
faire  les  Andoiiilïes. 

Enfuite  ayei  du  ventre  <fc  Cochon  j 
ôtez-en  le  gras  &  le  dècoupea^  en  lardons 
grands  comme  les  Andoiiilïes ,  après  cela; 
Yous  prendrez  les  chemifes  que  vous  feie]^ 
tremper  dans  du  Vin  blanc  pour  en  ôtec 
le  mauvais  goût  >  étant  ainh  préparées^ 
mettez  dedans  ta  compoiit-fon  de  vos  Air^ 
doiiilles ,  liez  bien  le  tout  par  un  bout  ; 
cçla  fait,  mettez-les  cuire  comme  dan» 
l'Article  précèdent. 

Boudin  bléutc^ 

Ayez  des  boyaux  de  Mouton  y  éc6a#a 
dez-les  &  les  ratifiez  bien  nets  .  enfuite 
prenez  delà  panne  de  Porcôc  la  coupez 
bien  menue  ^  &  du  blanc  de  Chapon  j- 
hadiezr  bica  le  tout  af  ec  un  pei»  aQhi 
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CHAPITRE     Vin. 


I 


De  plufieiirs  autres  fortes  de  MetS  ^ 
tant  en  gras  qii^en  maigre ,  de  ce 
que  c*eft  que  Jus  &  C«ulis  ,  &^ 
comment  les  faire* 

PRencE  de  la  fraize  de  Veau ,  &  la 
coupez  avec  la  panne  du  Lard  Se 
la  chair  de  Porc ,  faites  mitonner  le  tout 
dans  un  pot  avec  Sel  &  Poivre  ,  &  un  peu 
d'Echâlûttc  hachée  ^  étant  cuit  &  refroidi 
mêlez  -  j  un  peu  de  Crème  &  quelques 
jaunes  d'âeufs,  enfuite  entonnez- les  danî 
des  boyaux  de  Porc  que  vous  attachcrcr 
avec  du  fil  de  la  longueur  que  vous  vou-! 
drczvosAndoiiillcs^puis  vous  les  ferez  cuircf 
à  la  braize  darts  une  marmite  avec  un 
peu  de  panne  de  Cochon  ou  barde  de 
Lard,  Sel,  Poivre,  Clous  de  Girofle  & 
Mufcade ,  il  faut  que  cela  cuife  à  petir 
feu  &  long-tems. 

Vos  Anàoiiilles  étant  cuites ,  vous  les 
laiflTez  refroidir  dans  leur  Boiiillon,  & 
lorfquc  vous  voudrez  les  fexvir,  vous  les 
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iKïcttei   rôtir  fur  le  gril  y  une  fetiille  de 
papier  deflbas ,  &  les  ferveï  pùvit  Entrée.^ 

AndoHiUes  de  Cochon, 

On  prend  de  gfos  boyaux  de  Cochon? 
qu'on  met  tremper  pendant-  deux  jourij  3- 
cela  fait ,  on  \^s  met  blanchir  à  Teau  aved 
du  Sel  &  de  l'Oignon  coupé  par  tranches  j» 
il  faut  fendre  ces  boyaux  en  manière  dtf 
lanières,  &  de  la  longueur  qu'on  vcutf 
faire  les  Andouilles. 

Enfuitc  aye2  du  ventre  cfe  Cochon  ^ 
ôte2-en  le  gras  &  le  découpe:^  en  lardons 
grands  comme  les  Andouilles^  après  cel« 
vous  prendrez  les  chemifes  que  vous  ferex^ 
tremper  dans  du  Vin  blanc  pour  en  ôtet 
le  mauvais  goût ,  étant  ainh  préparées; 
mettez  dedans  la  compofit^on  de  vos  Kt^ 
doiiilles,  liez  bien  le  tout  par  un  bout  ; 
cçla  £iit^  mettez-les  cuire  comme  d'an» 
i Article  précèdent. 

Boudin  bUnc^ 

Ayez  des  boyaux  de  Mouton  y  éclia#» 
dcz  -  \t%  &  les  ratifiez  bien  nets  .  enfuitc 
prenez  delà  panne  de  Porc  &  ïa  coupez 
Dien  menue  3  &  du  blanc  de  Chapon  j* 
hacher  bicA  le  tout  açec  un  peu  eiQ% 
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gnon ,  Perfil ,  Sel ,  Poivre  ^  fines  hcrfedr" 
{£  du  Lak  ce  que  vous  jiigcrct  à  propos^ 
après  celai  vous  ptcndrcz  ce  hachis ,  vont 
l'cntonneTCE  dans  vos  boyaux  &  licfc* 
vos  boudins  par  les  deux  boots  de  U  lon- 
gueur que  vous  les  voudrez^  puis  vous 
îes  ferez  rôtit  fui  le  gril^  &:  ks  fciTiici 
pour  Entrée. 

Smdirt  mif* 

Le  Boudin  noir  fc  fait  avec  fang  êe 
Cochon  jun  peu  de  Lait,  panne  cic  Porc, 
taché  menu  en  fuffifante  quantité^  Sel*, 
Poivre,  un  peu  d'Annis  fie  autres  finei 
herbes^  le  tout  bien  mêlez  enfcmblCj  puis 
on  le  met  dans  des  boyaux  de  Porc  oieft 
lavez  &  bien  échaudez ,  cnfuitc  on  le  met 
fur  te  gril,&  on  le  fert  comme  le  ptcc^ 

On  fait  encore  d'autres  Boudins  avec 
des  foyes  gras^  ou  de  la  chair  de  Porc, 
ou  des  roiielles  de  Veau, le  tout  apprête, 
comme  le  Boudin  blanc* 

•■^  Sanci/fei, 

C'eft  la  même  chofc  que  le  Boudin 
blanc ,  excepté  qu'on  ne  prend  pas  de  fî 
gros  boyaux  ,  vous  les  faites  cuire  de  même 
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vous  les  fcrvcz  auflî  pour  Entre  -  mets. 

On  fait  âufli  des  SaucifTes  avec  de  la 
chair  de  Perdrix  rôties  qu'on  hache  bien 
mena  3  avec  de  la  pannne  de  Porc  &  a£- 
faifonnement  comme  le  Boudin  \  les  Bou- 
dins blancs  &  les  Sauciffes  valent  mieu 
paiïez  à  la  poëk  que  rôtis  fur  le  gnL 

jindokillettes  de  Veau. 

Prenez  dé  la  rouelle  de  Veau,  hachez- 
là  avec  bon  Lard^  jaunes  d'oeuSs  cruds; 
Sel,  Poivre  &  fines  herbes^  formez  vosf 
Andoiiillettes  de  ce  hachis  3  paâe^les^à 
la  caflferole  ,&  les  fervez  poux  Entrée  avec 
jus  de  Champignons* 

Ces  AndouilËttes  font  d'ofl  grand  ft^ 
cours  pour  des  garnitures  ^  tant  pour  des 
Potages  3  que  pour  une  infinité  d'atttre$ 
ragoûts. 

On  fait  des  Andoûillettes  de  Poiflbn^; 
comme  avec  de  la  chair  d'Anguille  &  de 
Carpes ,  &  aifaifonnées  comme  on  Ta  dit 
dans  l'article  du  Hachis  de  Carpes  \  on  les 
fait  cuire  de  même  après  les  avoir  formées^ 
&  on  les  fertou  pour  Entrée  avec  un  ra^ 
goût  de  Champignons  ^  ou  pour  g^uni*. 
cure  en  maigre. 

Prenez  un  Coq^  ôtez^en  là  peau^  «À 
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jarret  &  quatre  pieds  de  Veau  cafTez  ^  fâî- 

•fcS'ks  blanchir  &  les  empotez  tlins  une 

**xiiarmite  neuve  avec  de  Tcau^  lai'iTez  -  les 
cuire  farts  Sel  ^  étant  cuits  vous  tircE  votfç 
BoUiUon  5  vous  le  dégraiffez  ^  vous  le 
mettez  dans  une  cnlTcrok  avec  du  Sucre, 
de  la  Candie  &  de  récorce  de  Citron , 
vous  hiffez  un  peii  bouillir  le  tout,  vous 
y  ajoutez  le  jus  de  fix  Citrons  5c  fix  blancs 
d'œufs  battus ,  &  palTez  deux  fois  après 
ceU  toute  cette  compofitioa  à  rctamidc 
étant  plus  qu'à  moitié  refroidie^  afin  que 
ia  graifîe  è  attache  au  tamis. 

Etant  palîcZj  vous  mettez  votre  Gelcb 
dans  un  plat,  vous  la  hiffez  ïefroidir^Sc 

'•la  fcfvc2j  pour  Entre* mets:  vous  pouvez  , 
û  vous  Voulez,  y  mettre  un  pea  de  Vin 

•blanc  î  &  pour  la  bien  faire  prendre ^  il 
faut  la  porter  à  h  Cave  en   Eté^  car  fc 

tÇtoid  y  contribue  cuticremcntw 


'♦  Blanc 
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On  prend  de  k  Gelée  toute  faîtiS  ^  on 
y  ajoute  du  Sucic,  de  ia  Canclle  &  de 
récorce  àt  Citron ,  on  fait  boiiiUir  le  tout 
un  peu  de  tems  dans  unccafTerolcou  ter- 
rine ,  cnfuite  on  y  met  des  Amandes  pe- 
lées avec  un  peu  de  Lait  :  on  paffele  blanc- 
manger  iorfqu'il  cft  mcdiocremeat  chjtyd. 
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il  faut  le  paffcr  à  trois  rcprifcs  pour  bien 
Élire  dans  uae  étamine  qui  foit  propre , 
il  faut  après  cela  le  dreflfer  dans  un  pl^  , 
leJailTer  refroidir^  &  le  fejcyir  froi4  poitf 

Fricandeaux  farcis. 

Pour  les  faire  prenez  de  la  cuiffe  de 
Veau ,  dccoupez-la  par  petites  tranches , 
&  les  battez  bien  avec  le  manche. d'un 
couteau ,  pui$  piquez-les  de  moyen  Lard, 
enfuitc  vous  les  étendrez  fur  une  table ,  le 
Lard  en  dcflbus,  vous  les  couvrirez  àTc^ 
pâiffeur  d'un  écu  d'uQe  farce  faite  avec 
un  morceau  de  Veau ,  mpçUc  de  Bœuf, 
un  peu  de  Lard ,  Sel ,  Poivre ,  fines  her- 
bes &  un  œuf  fur  cette  farce. 

Quaiid  cela  eft  fait,  on  les  roule,  on 
les  (aie  cuire  dans  une  caflerole  ou  terrine 
fur  de  la  braizc  avec  un  peu  de  Lard  au 
fond ,  on  leur  laifle  prendre  belle  couleur 
des  dç^x  cotez  après  les  avoir  retournez. 

Après  cela  tirez  vos  FrLcaixdeaux,  ôtez- 
en  la  graiffe ,  remettez  les  dans  la  caflerole 
avec  un  jus  de  Bœuf,  laiflcz-les  y  un  pcj^ 
Hîitonner ,  &  liez  la  fauce  avec  farine  tritc, 
étant  cuites ,  dreflez-les  &  les  fervez  pour 
Entrée  avec  un  lagQj^t  de  Chd^mpignpns 
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Sans  ragoût  on  s'en  fcrt  pour  garnir  de 
gnnciçs  Entrces  :  &  fi  vous  voulez  ne  Ici 
-?as  farcir  ^  vous  n'aurez  qii*2  les  piquer 
culcment  de  bon  Lard ,  les  faire  caiFc, 
comme  on  Ta  dit  ^  &  en  garnir  les  autres 
fâgoûts  que  vous  voudrez  cuits  de  cette 
manière ,  on  ne  les  employé  que  pour  gar* 
iikurcs. 

Jus  de  Chamfigmns* 

Prenez  des  Champignons,  nettoyez-Icf 
bien  ,  paiTez-les  à  la  cafferdc  âvcc  Lard 
ou  Beurre ,  fclon  les  jours  gras  ou  msâ* 
grès,  que  vous  en  aurez  bcfoin  ^  kiffcz* 
les  bien  rouflîr  avec  de  la  farine. 

Cela  fait ,  mettez -y  de  bon  Bouilloa 
gras  ou  maigre  ,  laiflez  lui  prendre  ua 
Bouillon ,  5£  le  tirez  dans  im  pot  pouc 
vous  en  fcrvir» 

Jus  de  Sœîf. 

Vous  prenez  un  morceau  de  Bœuf  qui 
n'aie  point  de  graiffe  ^  vous  le  coupez  par 
tranches ,  &  le  mettez  dans  une  terrine 
ou  petit  pot ,  que  vous  mettez  fur  un  peu 
de  feu,  après  Tavoir  bien  bouché  d*un 
couvercle  empâte  ,  laiffcz  fuer  ainfi  votre 
viande  pendant  deux  heures  de  tems^ 
puis  vous  en  tirerez  le  jus  qui  en  fera 


foirti ,  pour  vous  en  fcrvir  dans  les  ragoûts 
eu  autres  chofes  qu'on  a  marqué. 

On  peut  faire  la  même  chofe  pour  tiret 
le  jus  de  Mouton  &  de  Veau ,  ou  bien  les 
(aire  rôtir  à  moitié  à  la  broche  ^  &  les 
preflèr  dans  une  preflè. 

lus  de  Chapon. 

Ayez  un  bon  chapon  pailler  ^  faîtes-k 
rôtir,  étant  rôti,  prefler-le,  &  le  jus  en 
fortirà  iccs  jusfont  fort  utiles  en  Cuifine 
pour  nourrir  la  plupart  des  ragoûts  &  des 
Potages  qu'on  lert. 

Coulis» 

Les  Coulis  en  cuifine  fervent  pour  lier 
ks  fauces  &  les  Potages  ^  &  leur  donnes 
un  relief  extraordinaire* 

Coulis  de  Veau. 

On  prend  de  la  Cuifle  de  Veau  dont  oS 
tire  le  jus  comme  on  Ta  dit  ^  enfuite  on 
met  dans  ce  jus  des  croûtes  de  painféches 
&  un  peu  de  bon  BoiiiUoa^  &  quand  vos 
croûtes  foat  imbibées  vous  paflez  le  tout 
par  réramine  ,  &  vous  vous  en  fcrvez 
dans  l'occafion  s  (tt  £dt  aiofi  les  Coulis 
de  Bceu^' 
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CouUi  di  PùHlardf. 

Faîtes  rôtir  une  Poularde  ^  étatit  rôtît 
mcttez-U  dans  un  mortier^  pilcz-la  biciî^ 
prenez  enfuite  des  croûtes  de  pain  ^  paflez* 
les  au  roux  dans  une  cafTcrolc  avec  du  Lard 
8c  quelques  fines  herbes ,  cela  fait  ^  moiiil- 
lez  le  tout  d'un  peu  de  Bouillon  ^  paffcz- 
le  à  rctâjnine  ou  iinge  bien  blanc  ^  &  vous 
en  ferwz. 

On  prarimie  la  même  chofe  lorfqu'oîi 
veut  faire  ctcs  Cou!is  de  Chapon,  Per-* 
drix  ^  Bccafles^  Pigeons  &  Canards, 

Cmlis  dt  Chsmpigm^is, 

On  en  tire  le  ;us  comme  on  a  dit ,  cîf 

y  laifTe  tremper  des  croûtons  de  pain, 
étant  bien  trempez  on  pafTe  le  tout  à  1% 
tamine  ^  &  l'on  s'en  fcrt. 

CûhIù  de  Lmûlkî^ 

Prenez  des  croûtons  ^  quelques  racines; 
comme  j  par  exemple  ,  de  celle  de  PcrfiJ^ 
Panez,  Oinons,  ou  autres  qui  fe  mandent, 
pafTeziesau  L  ard  ou  Beurra  roux  ^  félon  les 
jours  gras  ou  maigres  %  jcttcz-y  des  croûtes 
de  pain  j  &  lalûez  bien  rouflii  le  tout. 
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Cela  fait ,  mêlcz-y  des  Lentilles  cuites 
&  un  peu  de  Bouillon  3  Sel  &  Poivre , 
quand  le  tout  cft  bien  imbibe ,  paflez-lc 
à  rétamine ,  &  vous  en  fervez  pour  des 
Potages,  tant  en  gras  qu'en  maigre,  cela 
leur  donne  un  bon  goût  &  les  lie  parfai- 
tement bien  s  vous  pouvez  faire  le  Coulis 
de  petits  Pois  ,  ou  des  Pois  durs  de  là 
même  manière  \  il  ne  faut  prendre  de. 
ces  derniers  que  le  Bouillon  clair. 

Coulis  d^EereviJfes» 

Ce  Coulis  donne  \xn  grand  relief  à  ani 
Potage  maigre ,  voici  comme  il  fe  fait. 

Après  avoir  fait  cuire  vos  Ecrevifles; 
vous  en  prenez  les  jambes  &  les  cuifles  , 
vous  les  pilez  bien  dans  un  mortier ,  vous 
y  ajoutez  un  peu  de  Boiiillon  de  Poiiïbn 
ou  Purée  ckire ,  ou  autre  bon  Bouillon 
maigre  avec  , une  éroute  de  pain,  quand 
le  tout  eft  bien  imbibé^  vous  le  paflTcz  k 
ji'étamine. 
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veiller  Tappettc  par  la  variété  fltJcif^, 
^n  âiliûionnefiieos  qm  la  mmpofiàt^. . 

•  .       .*  »  • 

Vous  prendrez  un  boifleaa  it  Êiiinr^ 
Seigle  ^  ce  lagiidle  vaos  âterer  le  giMfbiij' 
piis  TOUS  la  mtrires  avec  de  l'eau  cfaasdn 
en  forte  qu'elle  foit  ferme.  Cette  Fice  eft 
bonoe  \  ùktc  des  PItez  de  Jan^xni'ttdt 

Srofle  Venaifon  que  Ton  tranfpotte  loîa^ 
ont  la  croûte  doit  £trr  forte  de  deux  poid» 
ces  d'épaiflèur.  Vous  mettrez  finilenienc 
une  demi-  livre  de  beurre  daifs  cirtte  ViêL 
Souvenez  «vous  que  tous  ces  P2tcz  <W 
prde  doivent  être  bien  cmts  ic  bien 
bouchez. 

JMamcn  de  finn  de  U  PJkè  hUffch  fem. 
Us  gros  Pitei^ 

Vous  nettoyerez  uneTable  biennettefut 
laquelle  vous  mettrez  un  demr-boiflêaa 
de  fleur  de  farine  ^  puis  vousferez  une  fefle 
au  milieu,  dans  laquelle  vous  mettrez  deufl 
livres  de  beurre  frais.*  s'il  eft  ditf^  vous  kl 
manierez  pour  le  faire  amollir:cela  étant  £uic 
•mettez-le  dans  le  trou  que  vous  aurez  f^ 
a  votre  farine,  puis  ajoutez-y  trois  oncM 
de  Sel  écraic  mea  menu^  de  un  deoiîë 
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LA  PATISSERIE 

EN  SA  PERFECTION. 
TROISIE'ME     PARTIE: 

't^'  ^»  %^"'^'  'i^' \^^  "A'  "A'  TJ'^TETinrTr^I' 

CHAPITRE    PREMIER. 

Dr  /^  manière  de  faire  t<wes  fortes  de  Pâte$  ; 

brnnes^  derées  &gUcie5^  fropres 

à  la  PéUifferiê. 

Près  avoir  traité  dans  ce  L!« 
vre  de  tout  ce  qui  regarde  les 
Confitures  &  la  Cuifîne^  on  a 
cru  devoir  y  ajouter  la  manière 
de  faire  toutes  fortes  de  Patifierie  ^  comme 
étant  d'un  très-grand  fecours  pour  les  En- 
crées &  les  Entre-mets  de  table ,  elle  n'en 
fait  pas  le  moindre  ornement ,  &  le  plaific 
qu'on  trouve  lorfqu'on  là  mange  fait  affez 
juges  combien  elle  cft  nécefiaire  pour  ré-. 

N  n  i) 
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veiller  rappetit  par  h  variété  &  les  dt 
^^      3(cis  âffailonncmcns  qui  U  compofcnt» 

^"  X^  mmiift  di  fain  U  fitt  èifi^  fl 

Vous  pTcndrcsiun  boiffeau  de  farine  Ji 
Seigle  ,  de  laquelle  vous  ôtcrcz  le  gros  fon. 
puis  TOUS  là  pétrirez  avec  de  Te^u  chaude 
en  forte  qu'elle  foit  ferme.  Cette  Piie  e(l 
bon  De  à  faire  des  Patez  de  Jambon  fie  d< 
içroflc  Venaifon  que  Fon  tranfpotte  IoîRj 
àom  la  croate  doit  être  forte  de  cfeus  pool- 
ces  d'cpaifleun  Vous  mettrez  fculemenjC 
DUC  demi  livre  de  beurre  dans  cetre  Pitc. 

Souvenez -vous  que  tous  ces  Pitc^  de 

farde  doiveaC  être  bien  cuits  &  bien 
ouchez» 

Manière  de  faire  de  U  Tite  hUnche  fom 
Us  gros  Pite!^. 

Vous  nettoyercz  uneTabIc  bîen^  nette  fot 
laquelle  vous  mettrcx  un  demr-boiiTeaa 
de  fleur  de  farine^  puis  vous  ferez  une  foflc 
au  milieu^  dans  laquelle  vous  mettrez  deut 
livres  de  beurre  frais  .*  s'il  eft  dur^  vous  Je 
manierez  pour  le  faire  amollirxela  étant  fak 
mettez-le  dans  le  trou  que  vous  aurez  fak 
a  votre  farine,  puis  ajoûtez-y  trois  onces 
dei>el  écjrafé  bieA  menu  ^  fie  un  demi^ 


Le  p4Êi(/iei^  parfait.  4£^ 
feptier  d'CdU  ou  environ ,  puis  remuez  vo» 
trc  Pâtre  avec  les  mains,  &  en  remuant 
TOUS  Tarrofez  de  fois  à  autre  avec  un  pett 
d'eau  tiède.  Quand  la  Pâte  ièra  bies'  Itée; 
>ous  retendrez  avec  U  rdftleaa  de  bois > 
ic  fettercr  un  ^uèa  Êirine  defTus  &  def* 
fous  la  pâte  «afin  qu'elle  ne  tienne  point 
à  h  Table.  Vous  remarquerez  qu'en  Hy^ 
yer,  il  faut  lairc  la  ùâre  plus-graflcyaha 
qu'elle  foit  plus  maniable  v  &  en  Eté  ,  met* 
tez  moins  de  Beurre ,  à  caufe  que  la  cha«: 
leur  rend  la  pâte  molle ,  il  faut  remar«: 
quer  que  quand  il  fait  froid ,  il  faut  coi^ 
f  rir  votre  pâte^  afin  de  la  pètfir  plus  h>i 
^ementr 

[^tare  mdmen  de  faire  âe  U  PJu  hlamhe 

fine  ^  pour  faire  des  Pate^  d  Entrées  j&d$ê^. 

presfirtfs  dePinfferies  amangerchaudeSt 

Pour  faire  cette  îcfttt  de  Pâte  blanche  j 
VOUS  mettrez  trois  livres  de  Beurre  ^  8e  b 
pétrirez  de  même  que  h  précédente  ^  elle 
eft  bonne  à  faire  des  Pate2  d'Entrées  de 
Veau ,  de  Pigeonneaux ,  B^ttiiles  &  aaw 
très  à;  manger  chauds.  Si'^fdUii  employez 
cette  Pâte  à  faire  quelqil^iutre  Pièce  de 
Four ,  vous  abbaiucrez  yotre  Pâte  d'é^ 
paiCTeux  à  proportion  de  la  grandeur  dos 
Pièces  que  vous  ferez. 


àt  froment,  la  mettre  fur  une  Table,  j 
faire  une  foflc  comme  ci-devant  ^  &  y  veî- 
fer  environ  plein  un  verre  d'eau  &  demi- 
once  de  Sel  écrafé  menu,  maniez  le  tout 
enfcmble ,  &  Tarrofez  quand  il  fera  oécct 
faire  :lorfquc  cette  pâte  fera  bien  liée  ^  cni- 
forte  qu'elle  foit  un  peu  mollette  ^  vous  en^ 
ferez  une  maflc  :  cela  étant ,  vous  la  laife* 
ferez  repofcr  une  demi- heure ,  afin  qu'elfc 
£c  ïclTuye ,  puis  vous  retendrez  avec  up 
rouleau  à  repaiffcui  d'un  poulcc  i  en  fa 
poudrant  de  farine. 

Etant  ainfi  àbaiffée,  vous  prendrez  tïné 
livre  de  Beurre  frais  le  plus  ferme  que  vom 
trouverez^  puis  vous  retendrez  de  la  lar- 
geur de  votre  pâte ,  5c  rappktirez  dcfliis; 
vous  ploycrez  votre  pâte  en  double  ^  de 
manière  que  le  Beurre  foit  enfermé  de* 
4âns,  Vous  retendrez  la  pâte  encore  biea 
mince  avec  le  rouleau,  &  ferez  la  même 
ehofe  cinq  ou  fix  fois^  &  la  réduirez  de 
répaifleur  que  vous  jugerez  à  propos ,  en  h 
poudrant  de  farine ,  afin  qu'elle  oe  tienne 
pas.  Elle  ell  bonne  à  faire  des  Tourtes  de 
Pigeonneaux  &  d  autre  façon.  Vous  fçaa- 
ifcz  qu*cn  y  mettani:  moins  de  Beurre ,  c'eft 
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le  Tatiffitr  Psrfkît.        4  m 
faire  la  pâte  demi-teuiiletée. 

fêur  di  la  pâte  s  thuihy  &  amment  il 
Iffi  enfant  iter  Pûdenr. 

Comme  notre  deflein  n'eft  pÂsd'éofiri 
ici  feulement  pour  les  bouches  délicates  ^ 
mais  pour  ceux  encore  qui  contens  dlUM 
médiocre  afTaifonnement^  aiment  à  mani; 
gerde  k  PatifTerie^  outre  le  goût  particuk^ 
£er  en  toutes  choies  ,  décide  de  la  bonté 
qu*on-  trouve  dans  les  Mets  ^  on  a  donné 
la  manière  de  faire  ta  pâte  à  l'huile. 

Faites  boiiiliir  l'huile  fut  le  feu^  jujE]u'à 
ire  qu'elle  ne  fafiè  plus  de  bruit  ^  alors  eUr 
aura  perda  ce,  qu'elle  i  ide  déiàgréâblâ! 
Quand  votre  huile  fera  ainfi  apprêtéeij 
prenez  un  litron  de  fletÉr  de  farine  3  &  ^ 
mettez  trois  ou  quatre  jaunes  d'œuft  ^vOne 
pincée  de  Ic}^  de  l'hmle.àdi&retion^  Se 
environ  le  quart  d'un  demi-Jeptier  d*eau  ^ 
ihêlez  bien  le  tout  enfemble  ^  &  maniez  & 
bien  la  p&te  y  qu'elle  demeure  un  peudur^ 
lautant  qu'elle  n'a  pas  là  même  force  q«r 
iorfqu'il  y  a  du  beurre.  Vous  l'emplojerai 
[uiv^nt  que  vous  ea  auuez  afiâire, 

UtedefHçvt^ 
iVous  prendre^  un  qaafteroû  de  foAt 


r 


réduie  en  poudre  3  cjuc  vous  paflerc*  ^ 
l^étaminc  pour  êtrer  plus  délie  ,  puis  vous. 
ic  mettiez  dans  un  mortiçr,  ajôutcz-jri 
blanc  d*Œaf  &une  cuillerée  de  jus  de  Ci 
f ron ,  &:  remuez  le  tout  rnicmble  douee^ 
nient ,  jufciu'a  tant  que  k  fucre  cocniae&cf  J 
à  fc  lier  \  êc  s'il  a  de  la  peine  2  k  faire  ,  vc 
y  ajouterez  un  pcud'cati  de  fleur  d'Ofâ 
ge  j  &  lorfque  k  liaison  s'en  fera  ,  vousJf] 
b^tttcz  avec  le  pilon  pour  le  fédukç  en] 
pâte^  afin  c]4i'cllc  foit  bien  ferme  ,  puiil 
vous  en  ferez  des  abbaîfTes  dcPatiffejiçs,^] 
félon  que  vous  en  aurez  affaire* 
i  iipon  fait  aulBde  la  pâte  à  demi  fucirJ 
êh  y  mettant  moitié  fucre  ,  &  moitié  flcyç 
4ie  tanne,  qu'il  faut incorpoicir  cnicmbic 
jcomme  ci-dcITus* 

'^Mnitre  de  faire  de  PEpice  d^m^    JsH$ 
ij  ,  M  ...  fi  firvint  ki  Pmfficrs, 

r  ' .  .  -■  ^    i 

'  ïï  faut  prendre  «ïcux  onces  de  Gingerm 
fcre  &  une  onxc  de  Poivre  battu  eu  Pou- 
dre mclet  enfemble  \  ajoutez  -  y  du  CJoa 
Àt  Ghofle  battu ,  de  ii  mufcade  râpée  me- 
nue ,  de  ia  Canelle  battue  ,  de  chacun  ufiC 
once  pour  une  Jivre  de  Poivre,  plus  ou 
moins.  Vous  conlcrvercz  routes  ces  cho^ 
fcs  mêlées  enfembic  dans  une  boctc. 
;.  L*on  peut  gaidcr  cbacjue  forte  fcpajé»' 

mcnfi 


Ze  Fatijjier  pMffmt.  4  j  y 
ffittit.  Il  y  a  plulieurs  perfonnes  nui  ne  fc 
fervent  que  du  Poivre  &  du  Sel ,  Dien  que 
TEpice  compoXéc  ioit  plus  douce.  Pouc" 
faire  de  l'f  piceXaliéc  ,  il  faut  mettre  autant 
pefant  de  Sel  en  poudre  qu'il  y  aura  d'Epi- 
ce ,  &  la  confcrvicr  dans  «n  lieu  qui  foiticç^' 

Tour  faire  de  la  dorure  dm  tes  Patifften 
fe  fervent  four  donner  conleur 
à  leurs  Patijferies, 

Il  faut. battre  des  jaunes  &  des  blancs 
d'œufs  enfemble,  comme  (î  vous  vouliez 
faire  une  Aumeîette.   Si  vous  foubaitcz 

au'elle  foit  forte ,  il  ne  faut  qu  un  blanc 
'oeuf  dans  trois  jaunes.  Si  vous  dcfirez 
que  la  dorure  foit  pâle  ^  il  ne  faut  que  dé-, 
layer  les  jaunes  d  œufs  avec  de  l'eau  :  met- 
tez des  jaunes  &  de  l'eau  félon  la  quan- 
tité que  vous  en  aurez  aflàire. 

En  Carême  que  Ton  ne  fert  point 
â'oeufs ,  prenez  du  Saffran  ou  de  la  flcut 
de  Soucy ,  qu  fervez  •  vous  d'oeufs  de 
Brochet. 

PMr  faire  de  U  Crème  dont  Us  Fatijfi^n 
fe  fervent. 

Il  faut  prendre  une  cbopine  de  Lait ,  k 
tncttre  dans  un  poêlon  fur  le  feu  :  lorl^ 

Oo 


3uec€laî  de  Cerf ,  mais  il  n'cft  pasbcfoiHÈ 
e  le  laiffet  tant  cuire  ^  ni  l*aflaif©nntjç 
fi  foxu 

Pâti  di  SâffgUm 

lafdet-le  de  gros  Lard  aflaifonnc  de 
Scl^  Poivre,  Cloas  de  Girofle,  Mufci' 
de  j  Laarieî  ^  &  k  faites  fur  abbaifle  de 
pâte  brfcj  puis  le  faites  cuire  trois  ou 
quatre  heures  i  &  aye^  foin  de  k  boii; 
cher  étant  cuit. 


Fhi  di  Bmêtfi 


Prenez  une  tranche  de  Sîmiex  ^  battez- 
la  bien  avec  le  dos  d'un  couteau  ^  puis 
lardez- la  de  gros  Lardj  afTaifonnez  conh 
me  dcfliis,  &  le  faites  cuire  de  même: 
n'oubliez  pas  de  le  percer  &C  le  bouches 
étant  cuit. 

Pâté  de  Ro'kelU  de  Feani 

Lardez  les  Rouelles  de  Veau  de  groi 
lard,  affaifonnez  de  Sel^  Poivre,  Mu/-; 
cade ,  un  peu  de  Clous  de  Girofle  pilez  ^ 
Laurier ,  bon  Beurre  frais  dont  vous  gar- 
nirez votre  abbaifle ,  pointes  d'Afpcrges , 
Champignons ,  8c  culs  d'Artichaux  ^  yo^ 


Le  PatiffierfarfAif.  ^i^ 
ttt  pâte  fera  blanche  ,  enfuite  faîtes  cuire 
votre  pâté  pendant  trois  heures ,  donnez- 
lui  du  vent  pour  le  faire  cuire  ,  &  le  bou* 
c:bez  étant  Cuit. 

Pâté  de  Membre  de  Mouton. 

Lardez-le  de  gros  Lard,  aflàifonnez 
comme deflus,  caffez-en  les  os,  ôteiK-eii 
le  manche ,  &  Tempâtcz  en  même  pâte 
que  le  Veau ,  &  le  faites  cuire  de  même  ^ 
hors  que  vous  n'y  mettez  point  de  Cham- 
pignons^ ni  aatres  garnitures -,  étant  cuit, 
mettez- y  une  goufife  d*AU  ou  d'Echalottc 
par  le  foupiraiL 

tatè  de  Lïivre  ^  oH  de  LevroU 

Selon  mon  fentiment ,  les  Pâte2  de 
lièvre  ou  Levrot  font  meilleurs  avec  les 
os  que  défoflez  :  lardez- les  de  moyen  Lard^ 
affaifonnez  de  Sel  ,  Poivre,  Mufcade  , 
Clous  ,  Laurier ,  n'épargnez  point  le  Lard 
pilé  &  bardé ,  mettez-les  en  pâte  bife  ou 
manche  :  étant  cuit,  placez-les  enlieufcc^ 
Scies  bouchez» 

fâte^de  Lièvre  ûh  de  Levrot  difojfez.1 

\    Otez  les  os,  &  laiffcz  la  chair. la  plu». 

Ooiiij 


entière  que  vous  pourrez  5  lardez -le  dt 
gros  Lard  ,  affaifonncz  de  mcme  que  def- 
fus  j  cmpitez-le  en  mcme  pâte  ^  &  le  fai- 
tes cuire  de  même. 

Pâii  de  Lépins^ 

Lardez-^lcs  de  moyen  Lard,  afTaifon-J 
ne»  comme  deiTus  ,  &  les  cinpâtçz   ds 
bonne  pâte.  U  n'cft  pas  befoiii  de  les  êuîç 
cuîxc  deux  heures- 


Fâtè  4s  Firdrix^ 


larder  les  Perdrix  de  moyen  târj^ 

affaifonnc2-Ies  de  Sel ,  Poivre ,  MurcadL% 
quelques  Clous  entiers ^  Laurier,  Lard 
pilé  j  mettez- les  en  abbailTe  en  torme  quas- 
jéc  Tou  autrement  ^  foites-y  on  faûpirâil  ^ 
&  taites  cuire  votre  Pâté  deux  ou  trois 
heures  félon  le  feu  :  tenez-le  en  lieu  lec» 

Pâté  de  Perdrix  defc0sSé 

Fendez  les  Perdrix  par  le  dos ,  ôtez  l'oa 
de  Peftomach-,  le  croupion ,  &  laiffcz  les 
cuifles  entières  lardées  de  moyen  Lard  ;. 
aflaifonnez-les  comme  deffus,  empâtez- 
les  de  même  ^  6c  J[eui;  donnez  Umêxne 


I 


Le  Fatiffier  fârf^h:       j^j^  t 

Pâté  de  PoHlet'd^Inde. 

CaflTei  les  os ,  abbattez  rcftomach  &  lé 
.  lardez  de  gros  Lard ,  mettez-le  en  pâte  bifc 
ou  blanche  ,  aflaifonncz-Ic  de  Sel ,  Poivre, 
Mufcade,  Clous  entiers.  Laurier ,  Lard 
pilé  &  par  bardes  :  étant  cuit ,  mettez  une 
Echalotte  par  le  foûpirail  &  le  bouchca* 

Pâti  de  PoHlct'd:inde  defojjé. 

Ouvrez  le  Poulet -d*Indc  par  le  dos  ; 
tirez  tous  les  os  à  la  rcfèrve  du  croupion^ 
raifemblez  la  chair ,  8c  là  lardez  de  moyen 
Lard  :  aflaifonpez-le  comme  deflus,  em- 
pâtez-le tout  de  même  -,  étant  cuit,  met- 
tez la  petite  Echalotte  par  le  foûpirail  ^^2? 
le  bouchez^ 

Pâté  de  Canareb^ 

Ecrafez  les  Canards,  &  kur  faîtes  troîi» 
ou  quatre  taillades  fur  l'eftomach ,  lardez* 
les  de  moyen  Lard ,  &  \qs  àflaifonnez  de 
Sel ,  Poivre,  Mufcadd,  Clous  pifcz,  Ca- 
ïTclle  pilée ,  Laurier ,  Lard  pilé ,  bardes 
de  Lard,  fines  herbes,  Perfil  &  Ciboules/ 
empâtez-les  en  pâte  demie  blanche  ,  en  pâ«-: 
te  drefTée ,  ©u  en  abbaiflc  en  forme  quarrée^ 
àoicz."  les  cojQune  les  autres  avec  ^une9 


44  i         -^^  T^iîjfur  pdf^Mii 
d'oeufs  cruds,  fakcs-ks  cuire  deuxpetitci 
fceyres- 

fâîé  iOye  QH  itOyfom. 

Ce  Pâté  fç  fait  tcrat  de  même  que  celui 
et  Canards  ^  hors  qu'on  le  doit  nourrit 

davantage  ,  &  le  tenir  plus  ferme  de  Sel, 
ic  du  ïcfte,  faites -les  cuire  davantage  s 
mettez-y  ^  étant  cuii  ^  une  Ecbalotce  «u 
une  Kocambole. 


faté  ^OntArde, 


Abbattez  rcftomach  de  l'Otitârde  ^ 
iç^  les  os  des  caifles,  Urdez  les  de  moyeii 
lard  bien  épais ,  affaifonnez  -  les  de  S^lf 
ï^oivrc,  Clous  entiers,  Mufcade  rapcc , 
laytier^  &  n'éprgnex  poinr  le  Larii  pilé 
&  en  bardes,  d*avitant  que  rOutarde  efl 
un  gibier  qui  cft  fort  fec  Vous  k  pourrez 
faire  dreflcr  en  abbaiflc  avec  bonne  pâte  , 
ëorez-le  ^  &  le  faites  cuire  trois  ou  c^, 
tre  heureSr 

Pâtt  de  Jéimhon  de  Jldayence. 

Coupez  le  manche  Ju  Jarribon ,  faites^ 
le  bien  tremper ,  faites  qu'il  foit  bien  net, 
ôtez  la  peau ,  &  s'il  eft  bien  gros,  coupez 
un  peu  de  fon  Laid  ^  ou  d'autre  ^  pour  is 
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Tatcïer,  alTaifonncz-le  de  lardons  :  étant 
ïaf dc2 ,  faites  pâte  bien  dure  avec  eau  ; 
chaude  &  un  peu  de  Beurre  fondu  :  dref- 
fez  un  Pâté  de  la  largeur  &  hauteur  qu'il 
le  faut,  &  qu'il  foit  épais  d'un  poulcc  :  met^ 
tez  le  Jambon  dedans,  aiTaifonnez-le  de 
Poivre,  Mufcadc,  Clous,  Canellc  pilcc^ 
fines  herbes  hachées  bien  menues.  Lau- 
rier ,  &  une  livre  &  demie  de  Beurre  frais- 
ou  moelle  de  Bœuf  hachée ,  &  rempliflcr 
les  vuide^  du  dedans  du  Pâté  de  tranches^ 
de  Bœuf ,  crainte  qu'il  ne  s'abatte  ;  cou- 
vrez-le de  la  même  pâte ,  &  le  dorez  àc 
même  :  faites-le  cuire  huit  heures ,  mettez; 
du  papier  autour  &  deffus,  afin  qu'il  ne 
prenne  pas  trop  de  chaleur  :  quelques-uns» 
y  mettent  des  tranches  de  Citron  vcrd, 
te  les  autres  non. 

Tâti  de  hmr  de  Sanglier^ 

Faites  brûler  le  poil  de  la  hure,  ncf-2 
toyez  -  la  bien ,  coupez  les  mâchoires  SC 
les  autres  os,  ôtez  le  crin  en  Incifant  le 
haut  de  la  hure  fans  le  défigurer  :  ôtez 
iiuili  la  cervelle  &  lardez  la  hure  de  gros 
Lard ,  &  l'empitez  de  même  que  le  Jam-[ 
bon  du  même  aflaifonnement,  &  n'ou- 
bliez pas  à  y  mettre  du  Sel  &  un  peu  de 
Poivre  long  pile  menu  :  faites  cuke  vois 


r 


444  Le  Patifflcr  fMJAk: 
trc  Pâté  àt  même  que  le  précèdent  :  cf ânt 
à  demi -cuit  5  mcttCÈ-y  un  dcmi-frpticï 
de  Vin  clairet  par  k  foûpiraiL  Quand 
ce  Pâté  fera  deux  heures  plus  qucTautre 
dam  le  Four  j  ilnVn  vaudra  pas  moins* 

FatédâFaifdns. 

Etant  bîeû  nettoyez ,  hrdc^les  de  groï 
Latdj  affaifonnex  de  Sel ,  Poivre^  Muf- 
cadcj  Clous j  Laurier,  fines  hetbes\,  Ci- 
boules^ Beurre  frais  5c  bardes  de  Lard  ^ 
drcffeï'les  fur  une  abbaifle  en  forme  ds 
Pâté  ^  laiflei-les  plus  cnrîtrs  que  vous 
pourrez  :  couvrez  le  Pâté  delà  même  pâtc^, 
ic  le  dorez  :  faites  le  cuire  deux  hcurcSr 

Vuidez  les  Corli^,&  hs  lardez  de  moyen? 
Lard ,  aCTaifonnez  comme  dcffus ,  &  y 
mettez  une  échalotte  étant  cuit  :  il  faut  le 
faire  cuire  deux  heures  &  demie. 

Pâté  de  Sarcelles. 

Ce  Pâté  fe  fait  comme  celui  de  Ca- 
bards ,  laiflcz  -  cuire  àt  même. 

Pâté  de  Canards  défoJfeX^ 

Fendez  ks  Canards  par  le  dos ,-  &  ôtc:ii 


Lt  Tatiffler forfait.  j^^  j 

lious  les  os ,  à  la  rélcrvc  des  cuifles  :  éailla- 
dcz-lcs  fur  rcftomach ,  &  les  lardez  de 
moyen  lard  :  aflàifonnez  de  mêine  avec 
Sel,  Poivre,  Mufcadc,  Clous,  Laurier, 
\>on  Lard  pilé  &  bardes ,  faites-lc  drelTex 
pu  en  abbâifle  en  forme  quarrcç ,  dorez-' 
k  &  le  faites  cuire  deux  heures^ 

Tati  de 'Sarcelles  defojféei. 

TLe  Pâté  de  Sarcelles  le  fait  de  même 
que  celui  de  Canards ,  hors  qu'il  ne  faui: 
pas  les  faire  tant  cuire. 

Les  Pâtez  de  Ramiers  fc  font  de  la  xnç- 
|ne  manière  que  ceux  de  Ça^ardsi^ 
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CHAPITRE      III. 

Des  Pâtez  chauds  &  propres  I 
feryir  en  Eocrées^ 

fhé  de  Cmlk, 

VUidcz  des  Cailles ,  faites  une  paf^ 
avec  eau  ^  farine  ^  Beurre ,  quelques 
jaunes  ct'œufs  6c  Sel  :  drcffez  une  abbaifTc 
de  gaudivcau  au  fond  ^  compofé  de  rouel- 
le de  Vca^u^  un  peu  de  Lard^  moucUc 
ougraiflc  de  Bœuf,  Champignons  ^  Truf- 
fes ^  Sel,  Poivre  ^  Pc.fil  6c  fines  herbes, 
&  vous  drcfTerez  les  Cailles  fur  votre 
gaudiveau:  vous  les  garnirez  de  Champi- 
gnons ^  Ris-de-Veau,  Crêtes,  Truffes, 
Lard  pilé^  un  nnorceau  de  Beurre  frais, 
fc  le  couvrirez  de  la  mime  pâte  ;  dorez- 
le  &  le  faites  cuire  une  heure  &  demie  : 
ûtcE  le  paquet  d^afTaifonncmcnt  en  fer-: 
yant,  &  mettez  jus  de  Citroa. 

F  AU  de  PigiônneAHX,     -* 

Ce  Pâté  de  Pigeonneaux  fe  fait  comme 
celui  des  Cailles ,  hors  qu  il  ne  faut  pas 
y  mettre  de  gaudiveau  :  mais  garnlfki: 
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Je  de  Ris -de-  Veau  ,  Champignons  , 
Crêtes  3^  moelle  Bœuf,  Lard  pilé  ou  fon- 
du,  &  le  faites  cuire  de.  même  :  étant 
cuit ,  mettez  j.u^  dç  Veau  gc  jus  dp  Cû 
trpn  enfervaiu:. 

pâti  de  Ponlets  4  la  Crime. 

Quand  votre  Pâté  fera  dreflc  ,  tad^ 
tez  -  y  les  Poulets ,  par  morceaux ,  aflai- 
fbnnez  de  Sel ,  Poivre ,  Champignons  ou 
Morilles  ,  Lard  fondu  ou  pile ,  un  paquet 
xl'affatfonnement ,  couvrez -le  de  même 
pâte  -,  étant  cuit  mettez-y  la  Crème ,  &  le 
JaiflTcz  un  peu  dans  le  Four  :  mettez-ç» 
fervant  un  jus  de  Champignons. 

TiktéiAUoUmes, 

Dreflez  un  Pâté  à  l'ordinaire  de  patd 
fine ,  ôtez-les  juziers  des  AUoiiettes ,  ha- 
billez-les proprement,  &  les  rangez  au 
fond  du  Pâté  fur  un  gaudiveau  de  même 
que  celui  pour  Cailles,  garniffez-lc  de 
Champignons,  quelques  foyesgras ,  Truf- 
fes, Lard  pilé ,  Sel ,  Poivre ,  un  paquet  ^ 
/&  le  couvrez  de  mêipe  pâte,  dorez-le  & 
le  faites  cuire  ;  étant  cuit,  faites  une  liai- 
fou  avec  un  peu  de  Lard  fondu  &  un  peu 
de  farine ,  que  vous  ferez  frire  dans  le 
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•Lard  ^  iC  vous  y  mclerez  un  jus  de  G^ 
^  de  Mouton^  ou  jus  de  Vcati. 

Fmè  de  Itiivre. 

Hachez  k  chair  d'utt  Lièvre  arçc 
chair  d'un  membre  de  Mouton,  &  av 
l;i  troifiéiîie  partie  de  Lard  \  aflaifonnc 
le  de  Sel,  Poivre ,  Clous,  Canellc  pilo 
fines  herbes  ,  Ciboules^  Bc  faites  une  ai 
fcâifTc  de  pâte  fine,  aGCommodez  ilcff 
votre  gauaivGau  en  forme  d*un  Lièvre  ^ 
y  rangez  de  moyens  lardons^  remettez  c 
îa  même  chair  Se  les  lardons  d'étage  i 
étage  :  cela  fait  ^  mettez  des  feiiîUes  t 
Laurier  &  bardes  de  Lard  ,  couvrez-k  c 
L^  même  parc  &  le  dorez  \  faites- le  ciii 
trois  ou  quatre  heures  ^  étant  cuit  mctt* 
jjus  de  Citron  &  une  Echalotte  ^  ou  ft 

|as  en  fervaçt, 

« 

Thi  de  Cbapm  difip. 

Ouvreï  un  Chapon  parle  dos^  gafde 
ta  peau  entière ,  ôtez  tous  les  os  à  la  rc 
ferve  du  croupion  &  des  cuifTeSj  ëc  ] 
farci  (Tel  de  farce  que  vous  ferez  avec  i 
chair  j  un  morceau  de  Veau,  moelle  o 
graiffc  de  Bœuf,  &  Lard  afïaifonné  d 
Sel,  FoivrCj  fines  hebes^  Ciboalettes 

Clous 
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Clous,  Champignons,  Truffes,  Ris-rfc- 
Vcau  :  étant  farci ,  mettez  -  le  dans  une 
pâte  dreffée  avec  bardes  de  Lard  au  fond;' 
ic  le  couvrez  de  la  même  pâte  fine  ^  dorer- 
te  &  le  faites  cuire  deux  heures  ;  racttca 
fus  de  Citron  en  fcrvant. 

Pâté  de  PoUrlne  de  Veau: 

ï^ettez  la  poitrine  de  Veau  par  môf- 
Bcaux  ,  piquez  chaque  morceau  d'uifi 
moyen  lardon  \  rangez-les  tous  fur  uiïe 
abbaiflc  ,  affaifoimez  -  les  de  Lard ,  Sel  , 
Poivre  y  Clous ,  fines  herbes ,  Laurier  ; 
Champignons,  Guls  d'ArticliaûJè ,  &  lc?s 
couvrez  de  la  même  pâte  fine  :  faitcs-Ie 
:uire  deux  heures,  mettez -y  une  fauce 
blanche  avec  un  jus  de  Citron  &  jaunes  ^ 
d'œufs ,  un  peu .  auparavant  que  vous 
vouliez  fervin 

^Tati  de  Gaudiveéu  à  la  Trançolfe: 

faites  un  bon  Gaudiveau  avec  rouelle 
de  Veau ,  moelle  &  graiflc  de  Bœuf,  un 
peu  de.  Lard  aflaifonnez  -  le  de  Sel ,  Poi- 
vre ,  Clous  ,  finies  Rerbesr,  Ciboules ,  &ç 
drefiez  votre  Pâte  en  abbaiffe  fine ,  garr 
nilTez  -  le  de  Champignons ,  Ris-de^  Veau; 
c^  d'Âxtichaux^  Morilles  &  Andoiiil:^ 
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^.lecccs ,   il  faut  une  heure  &  demie  poc 
Je  cuire  ^  mette z-y  après  une  fauce  bknchi 
Rivant  que  de  Icrvir. 

TÂté  iêgtem. 

Haclicx ,  un  morceau  de  roiîcUc  de  Veau 
>vec  graitlc  de  Bœuf,  faites  qu'elle  foie' 
bien  menue  &  bien  délicate  :  affaifonnez- 
le  de  Sel  ^  Poivre ,  Mufcade,  fines  herbes, 
Ciboules  j  dreffcz  le  Pâté  de  pâte  que  vou 
aurez  faite  avec  farine.  Beurre ,  oeufs  ,  ■ 
faites  qu'elle  foit  bien  dure  :  mcttcx  votï^ 
gaudiveau  dedans ,  &  le  garnilïeE  de  Rii 
de* Veau,  Morilles,  Truffes,  ChampiJ. 
gnons j  Crêtes,  moelle  de  Boeuf,  Lard 
pilé ,  puis  faites  comme  un  petit  dôme  au 
milieu  du  Pâte  du  même  gaudiveau,  & 
ïe  couvrez  de  la  même  pâte  :  faites  qu'elle 
foit  bien  mince  ,  dorez  le  ,  &  le  faites 
cuire  une  heure  ;  mettez  jus  de  Citron  fi£ 
de  Mouton  en  fcrvant. 


JPmé  à  Im  RùyAie: 

Icoîchez  deux  ou  trois  membres  Je 
Mouton,  coupez  les  par  rouelles,  dref* 
fez  votre  Pâté  de  pâte  faite  avec  eau  chau^ 
de  &  un  peu  de  Beurre^  farine^  Szi  S€ 
dcmi-pkd  de  hauteur  :  mettez  votre  chafr 


te  P/ttiJfier  farfsih  '454; 
ie  Mouton  dedans  î  vous  y  pouvez  met- 
tre des  Perdrix  &  des  Ramiers  defoirez 
avec  le  Mouton ,  &  garnir  de  Lard  pilé. 
Champignons,  Truffes ,  Morilles ,  g|t)(res 
Crêtes  de  Coq 3  aflailbnncz  de  Sel,  Poi- 
vre ,  Mufcade  ,  fittes herbes.  Clous  pilez ^ 
&  le  couvrir  de  la  même  pâte ,  le  dorer, 
mettre  un  papier  autour  avec  une  fif- 
fellé  ,  Se  le  faire  cuire  huk  ou  dix  hcuK 
res ,  mrce  qu*il  faut  que  ce  Pâté  fe  man- 

te  à  la  cuillicre  :  firottez  le  fond  d'un  plat 
'une  Ecbalotte ,  mettez  -  y  un  jus  de  Cî^ 
cron  ,  &  mettez  tout  dans  votre  Pâté 
^uand  il  fera  cuit. 

Pâti  de  rokcltc  de  Fe4fii 

Coupez  une  roiielJe  de  Veau  en  trois  J 
latdez-la  de  moyen  Lard ,  &  la  mettez  en 
abbaifle  de  Pâte  fine  fur  un  petit  gaudi- 
veau  garni  de  Champignons,  culs  d*Ar-: 
tichaux ,  Morilles  f  Truffes,  Lard  pilé  ; 
affaifonné  de  Sel,  Poivre,  Clous,  Lau- 
rier, Ciboules,  fines  herbes:  couvrez  vo- 
tre  Pâté  de  h  même  pâte  Çc  le  faites  cuire 
^eux  heures  &  demie,  étant  cuit  >  mcttezri 
y  jus  de  Citron  eh  fervant/ 

Pâté  de  Beeaps. 

CreiTeft  ui^  Hté  de  la  hauteur  de  troift 

Ppt 


poulccf  ,  mettez*  y    des  BecafTes  dcdai 
apiès  les  avoir  bien  battues  fur  l'eftomach 
&  les   âvoit    lardées  de  Hioycn  Lard 
gamiffc2-le  Pâté  de  Chanipignons ,  TiuN 
fes.  Lard  pilé  ^  Sel,   Poivre,  Cibouk 
ou  Echalotte ,  un   peu  de  Citron   vcrd 
ou  d'Orange^  une   fciiilJe  de  Laurier f^ 
!&  le  couvrez  de  la  même  patc^  dorez-" 
te  &  le   faites  cuire  deux   heures  ;  étant 
cuit,  mettez  y  du  jus  de  Citron  ou  d*< 
pcapge^  ou  Vejrjus  de  grain. 

Pstédi  Lapins'^ 

lardez  les  Lapins^  &  les  einplteï 
!ibbai0e  de  pâte  fine^  aflâifonnex-les  dr 
Sel ,  Poivre  ^  Mufcadc ,  Clous  ^  Lard  pîr 
lé ,  Laurier  ,  une  Echalotte^  &Ic  dorez  ; 
faites  le  cuire  deux  heures  ,  &  mcttei 
pS  d'Orange  en  fervant, 

T^âteX^de  Canards: 

'Abbattcz  reftomach  des  CanàrJs,  far^ 
dez-les  de  moyen  Lard^  &  les  racctea 
dans  un  Pâte  dreffé  i  garniflcz-lcs  àû 
Champignons^  Truffes  ^  foyes  gras  &  berna 
affaifonnemens  5  fçavoir,  un  morceau  de 
Citron  verd  »  Sel  ^  Poivre ,  Clous ,  Larcî 
fût  &  ]Laurkr3,fakc&-:le  cuîrç  deux  hautes. 


\ 


Ze  F mijfier  parfait.  /4  5  3^ 
mcttcz-y  un  jus  d'Echalotte^  ou  d'Ail ôc- 
d'Orange  en  fcrvant» 

Pâtt  À  PMemMdr;^ 

Mettez  un  Agneaii  en  quartiers ,  lardc:^ 
fe  de  moyen  Lard ,  &  le  mettez  dans  urt' 
Pàtédreffcde  pâte  à  demie  fine ,  aflaifan-/ 
nez  le  de  Sel,  Poivre,  Clous;,  Laurier  J. 
Lard  pilé,  fines  herbes.  Ciboules,  cou-: 
vrez-le  de  la  même  pâte,  faites- le  cuire 
tafois  heures ,  pendant  qu'il  cuira  ,  paffcz 
des  Huitres  à  la  caflerole^  avec  Lard  fondu; 
farine  frite ,  Câpres,  Olives  defoffécs  5  }\x$^ 
de  Citron,  de  Cnampignon,&  deMouton^!. 
le  tout  bien  aflaifonné  &  cuit  à  propos  y  Sc 
&  le  mettez  dans  le  Pâté  un  quart  dibeurC 
^vantque  de  fervir;. 

Pâté  dk  Poulardes^  defiffiei. 

Otez  reftomâcR  des  Poulardes  &  li* 
iïouflez,  faites-les  blanchir  dans  Teau  ^  làr-^ 
dez-les  de  moyen  Lard^,  aflaifonnez-les  dtf 
Sel ,  Poivre,  Mufcade ,  faites  le  Pâté  dteffÔ 
en  forme  d*ovale  ^garniffez-le  de  Champi^ 
gnons ,  cuis  d'Artichaux  ,foyesgras ,  fine^- 
kerbes ,  Lard  fondu  ou  pilé ,  &  le  couvreai 
de  la  même  pâte ,  faites-le  cuire  trois  hciH 
res  :  mettez  Ëcbalotte  &|us  de  Citron  e# 
fcïvant. 


4  5  4       ^  fMi^erfMrfmr^ 

Faites  tin  gaudiveaii  zxtc  rouelle 
Vtm^  graiiïir  de  Bœuf  &  Lard  fon 
aflaifonnez  le  de  Sel^  Poivre^  fines  1 
feeSj  Ciboules  :  faîtes-k  Pâté  en  abb 
âvec  pâte  feuilletée  en  forme  quar 
garnîflez-le  de  culs  d'Artichaux  ,  Ch 
pignons ,  Crêtes ,  Ris^dc  Veaa  &  Tru 
couvres  le  de  U  mctnc  pâte  ^  dorez -I 
le  faites  cuire  une  heare  \  étant  cuit  r 
lez-y  une  faucc  blanche  &  jus  de  Cit 
&\k  Vcrjjui  de  graki  en  fervantr 
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CHAPITRE    IV. 

Delà  manière  cîe  faire  des  Tourteii^ 

de  viandes  pour  fervijr 

pour  Entrée^ 

Tourte  âe  Pigeonne/^ux^ 

^yf  Ettez  blanchiï  les  Pigeonneaux  datt* 
«xVl  Tcau  chaude ,  faites  une  pâte  avec 
Beurre ,  Sel  &  eau ,  &  l'a  laiflcz  repofcf 
une  heure  :  après  maniez-la  avec  un  mor-? 
ceau  de  Beurre  afin  qu'elle  foit  bien  fincîj 
faites -en  une  abbaiflc  dans  la  tounierc, 
rangez -y  vos  Pigeonneaux  Tcftomache» 
haut  s  garnifTez  -  les  de  Ris  -  de  -  Veau  ; 
Champignons .  Truffes ,  BeatiHes  :  affai-; 
fonnez  votre  Tourte  de  Poivre,  Clous j^ 
Hn  paquet  que  vous  ôterez  en  ièrvant  ^ 
mettez  Lard  pile  ou  fondu ,  meëllc  d© 
Bœuf  par  morceaux,  jus  de  Citron.^  oi> 
ycrjus  de  grain  en  fervant. 

Tourte  de  Poulets: 

Pour  faire  cette  Tourte  ^  mettez-les  Potf) 


Icts  par  cjuartiersou  plus  petits  morcca 
ôii  les  brifez  &  les  empâtez  de  même  j 
que  deiîus  ',  aflaironncE  votre  Tourte 
Hiêmc  que  la  préccdenre  &  k  cou^ 
de  la  même  patc^  &  mettes -y  JUS 
CxUQn  t^  fcrvaiH:. 


Teunc  de  Cmtkïl 


I 


ïakf  s  bien  îiettoyer  les  Cailles ,  tu 
(cz-les  5  &  les  empâtez  en  pâte  brii 
alTaifonnez-les  de  Sel^  Poivre^  un 
quet  5  garnifle^  h  Tourte  de  Ris-dc-Vi 
C  hampignons  ,  TruSis  par  morcea 
Lard  pilé  ou  fondu  ^  moelle  àz  Bceuf  *, 
la  couvrez  ^  faites-la  cuire  deux  heures 
y  matez  un  jus  de  Cicron  en  fcrvïint 

Tmme  dAllQHetîes^'  ' 


fiabill*  proprement  vos  Alloîieti 
rangez-les  dans  ^ne  Tourtière  avec  ] 
faite  comme  dcfTus  ^  garnilTez  -  les 
Champignons  3  foyc5  ^ras  ^  Lard  p 
moelle  j  an  paquet  d  aiîaifonnemeatj 
Poivre  5  &  la  couvrez  de  même  pi 
faite  S"  la  cuire  une  heure  &  demie  ^  cl 
cuite  ^  faites  une  Jiaifen  avec  Lard  for 
&  farine  frite  -,  a)oittcz-y  des  Capj 
plcttez  )r  du  Verjus  ou  ju5  de  Citron. 


Têurpe  de  Oaftdivcau  fmlUtic* 

Hachez  du  bknc  de  Chapon  ou  rouelle 
3e  Veau ,  avec  autant  de  moelle  ou  graiflc 
«de  Bœuf  :  alTaifoniicz  ce  Gaudiveau ,  do 
Sel,  Poivre,  fines  herbes.  Ciboules  ha- 
chées bien  mcmies  :  faites  «ne  pâte  avec 
eau ,  farine ,  &  un  peu  de  Beurre ,  qu'elle 
ibit  mollette  &  fine  :  faites  une  abbaiflc^ 
>&  mettez  la  moitié  autant  de  Beurre  biea 
ananié  &  i'écachez  avec  la  pi  te  ,  paflez  le 
rx>uleau  deifus ,  &  la  ployez  cinq  ou  fir 
fois  également  fans  que  le  Beurxe  paroiffc  i 
laiflcz  repofer  votre  pâte  une  heure  ou 
deux  au  lieu  où  yoih  la  ferez  :  faites  une 
dbbaifTe  de  la  moitié  de  votre  pâte  dans 
une  tourtière  ;  mettez  la  chair  hachée  ,- 
garniffez-Ia  de  Champignons,  Truffes; 
Crêtes ,  Ris-de  Veau  ^  culs  d'Artichaux  ; 
ou  Lard  fondu  ou  pilé  j  couvr jz-la  de  U 
même  pâte  &  la  dorez ,  faitef-  la  cuirç 
une  heure  ,  &  mettez  jus  .de  Citron  .&; 
4p  Mouton  ejn  jfervant;^ 

Tonne  de  Foyes  grasl 

Paffcz  les  foyes  dans  Teau  chaude ,  rans  • 
jpez-lescdans  une  tourtière  fur  une  abbaiffc 
à^  pâpe-^nc  i  gaxniflfcz-la  de  Cbampi- 


niions  pat  morccaUK  hachez  menus ^  finef^ 
herbes^  Ciboules^  Lard  pilé,  alTaifonncz  tle. 
Sel,  Poivre,  Clous  de  Girofle^  un  morceau 
de  Citron  vcrd  ^&la  couvrez  deja  même 
pite  ^  dorez -k  &  la  faites  cuire  une 
heure  S:  demie  >  pilez  un  foyc  de  mcnic 
&  le  palTex  à  la  caflcrolc  avec  un  peu  de 
Lard  tondu  &  farine  frite  pour  faire  la  liaî- 
fon  3  puis  paiTczle  par  rétaminc  avcc)usdç 
Mouton  &  de  Citron  après  Ta  voir  pUé  ; 
frottez  le  fond  du  plat  d'une  Echalottc ^ 
fie  mettez  votre  jus  dans  la  Tourte  en  fcû 
vaut. 

Têum  di  BeaûiUs. 

Nettoyez  les  Beat  i Iles  dans  l'eau  chaude; 

rangez-les  fur  une  abbaiffe  dans  une  tour- 
tière a'V^c  pâte  finci  gamifTez  votre  Tour- 
te de  Champignons,  Truffes ^  Ris- de ^4 
Veau  j  moelle  de  Bœuf  ^  affaifonnez-lt 
d'un  paquet  de  fines*hcrbes,  Sel^  Poivre^ 
Lard  pile  ou  fondu  ^  &  la  couviez  de  k 
même  pâte  j  dorcz-k,  fakcs-la  cuire  deux 
heures  à  petit  feu  ^  &  mettez  jus  de  Ci-? 
tron  3c  de  Mouton  en  fcrvant- 

Tourtç  di  Rûgmns  de  Vemi 

Hachez  des  Rognons  de  Veau  avec  ua 
peu  de  Lard  jaffaitonDez-les  de  Ciboules, 
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•fines  herbes ,  Sel ,  Poivre^  Champignons^ 
Ris  -  de  -  Veau  :  faites  votre  Tourte  avec 
pâte  fine,  couvrez  la  de  même  pâte,  faites* 
la  cuire  une  heure  &  demie ,  &  mettez  ju 
4e  Citron  &de  Mouton  en  fervaat. 

Tonne  de  blanc  de  Chapon: 

Hachez  un  blanc  de  Chapon  tout  cruj 
iavec  autant  de  moelle  ou  graifle  de  Bœufi 
faites  une  Tourte  avec  pâte  fine,  garaif-: 
/'cz-la  de  Champignons ,  Truffes ,  Crêtes,' 
Ris-de-Veau ,  a(Iaifonnez-la  d'un  paquet 
At  fines  herbes^  Sd,  Poivre,  un  peu  de 
Lard  pile ,  couvrez-Ja  de  la  même  pâte  i 
dorez  votre  Tourte  &  la  faites  cuire  une 
heure  &  demie  ,  &  mettez  -  y  un  jus  dc 
Otron  &  de  Mouton  en  fervant, 

ToHrte  de  Lapreanx: 

Coupeï  les  Lapreaux  par  morceàut  j 
paflezles  par  la  poêle  avec  La^d  fondu; 
;un  peu  de  faritic  frite,  fines  herbes  ,  ic 
Ciboulettes  :  aflaifonnez  le  tout  de  Sel  i 
Poivre ,  un  peu  de  BoittUon  s  étant  froid , 
faites  votre  Tourte  avec  pâte  fine,  gariiif- 
fcz  la  de  Morilles ,  Truffes ,  Lard  pilé , 
&  la  couvrez  de  même  pâce  :  faites  -  la 
.cuire  une  heuxc  &  demie  >  étant  à  demi 


r aires  tonuic  une  iivtc  ac  j^arq.  ^ 
fcz-le  par  Tétaniinc  avec  deux  ou 
culs  d'Artichaux  cuits  ^  bien  pillez 
un  Mortier,  deux  jaunes  d'Oeufe  < 
deux  Macarons  auffi  pillez ,  affaifonr 
de  Sel ,  Sucre  ,  quatre  jaunes  dX 
écorcedc  Citron  confite  bien  hache 
uu  peu  d'eau  de  fleuTr  d'Orange  ^  l 
biep  le  tout  enfemble  &  le  mettez  u 
fur  le  feu  :  remuez  le  tout  avec  une 
lier  fu:-  une  abbaiffe  4e  pâte  fine  ,  { 
la  cuire  fanslacouyjrirde  pâte  uncc 
heure  au  moins  :  fa.tesune  glace  âv< 
.filet  d'eau  de  fleur  d'Orange  &  de  î 
fin  pafîë  parie  tamis , &  glacez  la  T< 
proprement^  mettez  defTus  un  peu  de 
étant  cuite  &  prête  à  fervir  ,  poudi 
de  fucrep^i  &  la  fcrvez  chaudem 
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tons ,  écorcc  de  Citron  confite  rapcc  ,  af- 
faifonnczde  Sel,  CancUc  ,  Sucre  ,  &  U 
paflez  un  peu  fur  le  feu,  en  la  mouvant 
avec unecuillier d'argent: faites  la  Tour- 
te avec  pâte  brifée  &  bien  mince  ,  ne  la 
couvrez  point  de  pâte,  faite-la  cuire  demi- 
heure  &c  fcrvez  avec  Sucre^  eau  de  fentcur, 
&  Un  jus  de  Citron. 

Tourte  de  Langues  de  MoMon^ 

Ayez  des  langues  de  Mouton,  pâ^ex* 
lès  à  la  calTerolc  avec  Lard  fondu  ,  puis 
Vous  \^s  mettrez  dans  une  Tourtière  far 
une  abbaiffe  de  pâte  fine ,  garniflcz  cette 
Tourte  de  Truffes,  Champignons ,  mor- 
ceaux de  Beurre  frais  ,  Sel ,  Poivre  & 
Clous  de  Girofle  broyé  j&  fines  herbes  ; 
au  lieu  de  Beurre  vous  pouvez  y  mettre 
du  Lard  pile  :  enfuite  couvrez  cette  Tour- 
te dé  fon  abbaiffe ,  laifTez-k  cuire  une 
heure  &  la  fcrvez  avec  jus  de  Citron. 

Tourte  de  langue  de  Bœuf, 

Coupez  une  langue  de  Bœuf  fallée  pai 
Cranches  bien  déliées ,  rangez-les  dans  une 
tourtière  avec  pâte  fine,  afTaifonnei-Ia  de 
Poivre  ,  Sel,  fines  herbes ,  un  peu  de  Lard 
fonda  ^  8c  U  couvrez  de  la  même  pâtCjj 

Qcjiij 


4^  %        te  fâiijfier  pmfaîf^ 
taitcs-la  cuire  demi  heure  ou  plus  ^  ctiîit\ 
étmi  cuite,  mcttez^y  demi  verre  de  Vin 
vcTmcil.kiffci'Ia  cuire tout-à-fait^  & 
mettez  JUS  àt  Cicion  en  fcrvant* 

T^Hrti  dejamé&n  de  Maym^tm 

Coupez  un  morceau  de  Jambon  <fej 

Maycncc  cuit  par  petites  tranches  ^  &  lefj 
rangez  dans  une  tourtière  fur  une  ab-J 
baiffe  de  parc  fine  ^  un  peu  de  fines  her*| 
bes  menues  \  airaifonnez-k  de  Poivre  ^  bon 
Beurre  frais ,  une  teiiille  de  Laurier,  &i 
Jà  couvrez  de  la  même  pâte ,  dorez*  la  ,  S\ 
la  faites  cuire  demi-  heure  ;  étant  cuite  , 
mettez-y  un  jus  de  Citron  &  de  Moutot^ 
&  un  peu  d'Edialottc  en  fcrvant ,  au  lica 
de  mettre  le  Jambon  par  tranches  ^  vou^ 
pouvez  le  hacher, 

Tbitru  de  Mis  ^  ds  -  Plem^ 

Faîtes bbnchir  les  Ris  de-  Veau  dans 
Tcau  boiiillante^mctrez-les  en  abbaifTc  de 
pâte  fine 5  garniirez-lesdc  Champignons, 
coupea  en  dc2 ,  Truffes ,  un  paquec  de 
fines  herbes.  Sel  ^  Poivi^  ,  Clous  de  Gi- 
rofle battus,  un  morceau  de  Cttro»  vcrd, 
Beurre  frais  &  Lard  pile  :  couvrez  cette 
Tourte  de  k  même  pke ^  dorez^la ^^h 
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Taîtcs  cuire  une  heure  &  plus  -,  étant  cuite, 
mettez-y  un  jus  de  Mouton  ou  de  Veau^ 
k  jus  de  Citron  en  fervant. 

Tonrte  de  Ramiers^ 

Vuidez  les  Ramiers ,  &  leur  éçrafcz 
l^eftomach ,  mettez-les  en  abbaiflc  de  pâte 
îne,  avec  Lard  pilé  ,  culs  d'Artichaux  ^ 
VIorilles ,  fines  herbes  ,  Ciboules ,  Lau- 
rier ,  moelle  de  Bœuf ,  Champignons ,  un 
norceâu  de  Beurre  frais  ,  &  couvrez  vo- 
tre Tourte  de  la  même  pâte ,  dorez-U,  & 
la  faites  cuire  trois  heures:  mettez  y  u« 
jus  de  Citron  en  fervant. 

Tourte  de  moelle  de  Bœnf  fekillttée. 

Mettez  de  la  moelle  d^  Bctuf  par  mor- 
:eaux  ,  laiffcz  -  la  affiner  &  bien  fondre  , 
iflaifonnez  -  la  d'un  peu  de  Sel ,  Poivre  , 
korce  de  Citron  confite  &  autres  ,  le  tout 
râpé,  deux  Macarons  pilez,  deux  jaunes 
d'octtfs  cruds  bien  battus  avec  le  tout ,  tC 
lucre  en  poudre  *,  mêlez  le  tout  enfemble, 
8c  le  mettez  en  abbaiffe  de  pâte  feiiilletéc, 
dorez- la  &  la  faites  cuire  une  heure  &  de- 
mie :  mçttez-y  du  Sucre  en  poudre  &  Eau 
de  fenteur  en  fcrvant  :  vous  pouvez^  fi  vous 
voulez ,  piler  la  mocUc  avec  tous  les  ingrcr 
dicns#  Qsi  iiij 


Mettes  des  tbatis  par  morceaux  ^  m 
toycz-lcs  bien  &  les  cchaudcz ,  mettei 
les  en  tourriere  entre  deux  croûtes  de  pal 
fine,  affaifonn^z -les  de  Sel  ,  Poivre 
Clous,  fines  herbes, Ciboules  ^ une  feiiiJJ 
de  Laurier,  Lard  pilé  ,  culs  d*Articbau3 
Champignons^  Morilles  ,  couvrcx  cett 
Tourte  de  même  pâte  ,  &  la  faite  cuia 
deux  heures  j&  mettez- y  une  petite fau< 
blanche  avec  jaunes  d'Oeufs  en  fèivantk, 

Tmri^  de  Rcgmm  de  Feau  hds:hé  &  cm 


Hachez  un  rognon  de  Veau  qui  foit  cuîi 
mettez-le  en  abbaifTe  de  pâte  fine  ^  afTai 
fonnez-le  de  Sel,  Poivre,  Sucre,  écorc 
de  Citron  confite  &  pilée  ,  un  peu  d 
Beurre  ,  deux  Macarons  pilez  &  du  Suci 
en  poudre  \  couvrez  cette  Tourte  de  J 
même  pâte  ,  &  la  faite  cuire  trois  quart 
d'heure  :  mettez -y  un  jus  de  Citron 
poudrez-la  de  Sucre,  &  y  mêlez  de  Tca 
de  fleur  d'Orange  en  fcrvant. 
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CHAPITRE    V, 

Des  Pâtez   de  Poîflbns  à  fervîiî 
<;hauds  pourEncrée» 

TatcdeTHfiot. 

^E  P|tcfc  fàkordinaîrcmcfltctinsuff 
baflin  rond  ou  en  ovale  ,  ou  biedi 
entre  deux  abbaiflcs  comme  les  autres  PJ« 
tez  ,  la  pâte  en  doit  être  fine  ,  il  le  faut 
bien  écailler  &  laver  :  couper  la  queue  SC 
le  bout  de  la  tête  ^  ôter  les  foyes  ,  puis 
t'aflaifonner  de  Sel  ,  Poivre  ,  Clous ,  Ct-! 
boulettes ,  fines  herbes  ,  Champignons  ou 
Morilles ,  &  le  couvrir  de  même  pâte  % 
quand  il  fera  à  demi- cuit  ^  mettez- y  un 
«verre  de  Vin  blanc,  étant  cuit ,  mettez-y 
un  jus  de  Citron  ou  Verjus  de  grain  ci^ 
fervant. 

Paie  de  Bdrbuh 

Le  Pâté  de  Barbue  fe  fait  de  mcmtf 
que  le  précédent  ,  hors  qu'il  ne  faut  pa9 
qu'il  cuifc  fi  long- temps. 


Pâté  de  Rmpts* 

Il  fadt  garder  les  foyes  &  nettoyer  ticd 
!cs  Rougets,  faites  votre  pâte  clans  ua 
baffin^  ou  bien  irordinaire:  alîaifonncz- 
ie  de  Sel ,  Poivre ,  Champignons  ^  pattes 
d'Ecreviffcs ,  fines  heïbes  ^  Ciboulettes ,  & 
k  couvrez  de  même  pâte  ^  pafîcz  les  foyei 
par  la  pocle  avec?  un  peu  de  Beurre  roux, 
il  faut  les  piler  ôc  les  paflcr  par  rétaminc 
avec  un  demi  verre  de  Vin  bianc^  Se  les 
mettre  dans  le  pâté  lors  qu'il  fera  à  demi 
Cuit  :  mettez-y  un  jus  de  Citron  th  fer  vaac 

fâlé  ds  SdUs^ 

Apres  que  les  SoUes  feront  bien  écail- 
lées &  kvées ,  empâtez  •  les  avec  pâte  fine 
dans  un  badin  ou  Pâte  dreflé  lafTaifoniiez* 
les  de  Sel  ^  Poivre  ,  fines  herbes  bien  me- 
nues ,  Ciboules ,  Champignons  ^  TrufFes  , 
Morille  ou  MoulTerons ,  Huîtres  fraîches 
&  le  couvrez  :  quand  il  fera  cuit ,  mcttez- 
y  un  jus  de  Citron ,  &  faites  cjue  le  Bcunç 
n'y  manque  pas^ 

Pâté  de  Carpe  entière. 

il  £kttt  écailler  k  Carpe ,  la  Urdcr  d'A»- 
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gîiillc '3  aflaifonncz  la  de  Beurre  ^  Sel ,  Poi- 
vre, Clous  de  Giïofle,  6nes  herbes.  Cibou- 
lettes menues.  Laurier,  Huîtres  fraîches^ 
&  drefTez-la  en  Pâté  de  la  longueur  de  la 
Carpe  ;  il  faut  de  la  même  pâte  ,  le  cou?- 
vrir ,  &  le  faire  cuire  à  petit  feu  ,  mettre 
un  verre  de  Vin  blanc  quand  il  fera  » 
demi  cuk. 

Pâté  de  Carpe  farcie^ 

Ecaillez  la  Carpe  &  la  dépouillei  p^Mf 
le  dos ,  que  la  peau  foit  entière  ,  hachez 
bien  la  chair ,  aflaifonnez-la  de  Sc{  y  Pot-: 
vre  ,  Mufcadc ,  fines  herbes ,  Ciboulettes 
&  bon  Beurre  :  fareiffez  la  peau  avec  ladite 
chair.  Champignons,  laittes  de  Carpes^ 
Huîtres  fraîches,  culs  d'Artichaux  cuits  , 
deux  Clous  de  Girofle^  &  raffemblcz 
comme  fi  elle  étoir  entière  ;  cela  fait ,  A^f- 
fez-la  en  pâté ,  laiffez-la  cuire ,  étant  cuite 
mettez- y  un  jus  de  Citron  en  fervant. 

FÀté  de  Brochet  defojje^ 

Il  faut  defbflcr  fe  Brochet  après  l'avoi* 
écaillé,  &  ie  dépoiiiller  par  delTus  le  dos^ 
faire  que  la  tête  &  la  queue  tiennent  à  k 
çeau,  &  faire  une  farce  de  la  chair,  af- 
iàiibmiée  de  Sel^Pc^ivre^Muicade^  fines 


4^8  ti  pMf0er  fàrfmi; 
heibcs.  Ciboules  &  Beurre  frais  ^  met- 
I  lez-y  les  bittes  de  Carpes ,  Champignons 
êc  Huîtres  ,  &  hachez  bien  le  tout  ;  cek 
fût  voLïs  mettrez  votre  hachis  dans  là 
peau  de  votre  Brochet ,  &  vous  fcrci 
comme  s'il  éroit  entier  ,  enfui  te  voys 
mettrez  votre  Brochet  en  Plté  ^dretTé^lc 
paie  fine  avec  Champignons  autoiir  da 
Brochet^  &  Huîtres  fraîches  &  culs  d' Ar- 
|tichaux^  de  le  faites  cuire  à  petit  feu; 
©aettei-y  jusdc  Citron  ea  fcrvaut, 

FÂté  ^Angaiitim 

11  faut  Icorchcr  TAnguilIc  ^  U  coopct 
par  tronçons  ^  mettez  la  en  Pitc  drefTécn 
pâte  fine  en  ovale  on  rond  ,  aflaifonocz-k 
de  Sel,  Poivre^  Clous,  fines  herbes ,  Ci- 
boules, Beurre  frais  ^  Câpres  ,  Laurier  ; 
chapelure  de  paia  ,  Qi^mpignons^laiflci 
Cuirecc  Pàté^  étant  àdemy  cuit  mcttcz-f 
un  verre  de  Vin  blanc ,  &  jus  de  Litzoa 
en  fcrvant- 

fiti  d§  tawprûp. 

Voui  tirerez  le  fang  de  h  Lampf oyé  ; 
$c  h  limoner  dans  Tcau  chaude^  rempacer 
en  pâte  fine  ;  drcffez  le  Pâté  en  rond  ou 
m  ovafc,  aiTaifonûcz  [c  de  Sel,  Pq^vic^ 


Zt  ?MtîJ^€r  forfait.  '4e  i 
Mufcade,  Clous  ,Truffes,  Morilles, fines 
herbes ,  Ciboule?,  Beurre  ,  chapelure  de 
pain ,  &  quand  il  fera  à  dcmy-cuit ,  met- 
te^ le  fans  dans  le  Pâte ,  avec  un  verrç  do 
vVin  clairet  >  faites-  le  cuire  à  petit  feu. 

Tâté  de  Léunpnye^  VAngloifi» 

Ce  Pâté  fe  fait  de  la  forte  :  gardez  le 
fang  j  iimonez  h  Lamproye  ,  &  l'empâ- 
tez en  abbaiHe  de  pâte  fine  :  affaifonncz 
ce  Pâté  de  Sel ,  Poivre  ,  Sucre ,  écorcc 
de  Citron  confite  &  pHée  ,  chapelure  de 
pain  \  &  quand  il  fera  à  demy-cuit,  met- 
tez le  fang  &  un  demi  verre  de  Vin  blanc, 
fa;ite;s-le  cuire  à  peiit  feu  :  quand  il  fera 
ip^ij^  mettez-y  un  jus  4c  Citron^ 

FâtideTmue. 

On  peut  larder  la  Truite  d'Anguille; 
iiprès  l'avoir  écaillée  &  tailladée  ,  puis  la 
mettre  en  pâte  fine  ,  Pâté  drefle  ou  en 
a.bbaifle  \  arfaifonnez-la  de  Sel ,  Poivre  , 
Clous,  Laurier ,  Beurre  frais.  Champi- 
gnons, culs  d'Artichaux,  Ciboules,  fines 
herbes  hachées  bien  menues  ,  Câpres  , 
Huîtres  fraîches  ,  laittes  de  Carpes  î  ce 
Pâté  étant  cuit  ,  mettçz-y  un  jus  de  Ci- 
trpn  en  fervantt 


P^ê  de  Thn;  \ 

Cotipez  le  Thon  par  rouelles  api 
voii  écaillé,  vous  le  pouvez  emichit  c 
très ,  culs  d"  Artkhaux  ,  fines  herbe; 
boules  3  Beurre  frais  ^  ScJ ,  Poivre  , 
lier^  une  ou  deux  tranches  de  Citron 
&  le  faites  cuire  à  petit  feu  ^  étant 
înetcex-y  un  jus  de  Citron  ^  ou  un  fi 
yinaigre  en  fcrvanc 

P. hé  été  BMrbmes, 

Dcpouîllez  les  Barbottes  &:  les  n 

en  Pâté  dreflcj  avec  pâte  fine  &  av( 
foye  j  Champignons  ^  laittes  de  Ca 
queues  d'Ecreviflë  ,  petits  cuis  d 
.chaux  &  Huîtres  fraîches,  fi  c'eft  la  iz 
aflaifonnez  le  de  Sel ,  Poivre ,  fines  h« 
Ciboules  &  jus  de  Citron  en  fervan 

Pâté  de  Brèmes. 

Ecaillez  les  Brèmes  &  les  tailladez  ^ 
tez-les  en  Pâte'  drefle  de  pâte  fine , 
couvrezdelamêmepâte  j  aflaifonnez 
Beurre  ,Sel,  Poivre  ,  Ciboule  ,  fines 
bes^  Clous  pilez  ,  Laurier,  Champig 
Huîtres ,  Câpres ,  &  jus  de  Citron  .ei 
vant. 


rr 
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PÂté  de  Gandyveau; 

Faites  hacher  chair  de  Carpes,  Tanches 
ou  AnguiHes  ^  faites  ce  Pâté  comme  le 
précèdent  &  raflaifonnez  de  même ,  hors 
qu'on  y  peut  mettre  des  laittes  de  Carpes 
&  des  Morilles  \  il  ne  les  faut  pas  couvrir  ; 
mettez  une  fauce  blanche  &  jus4eCitroa 
en  ieryant. 

Petits  faiez.  fémlUteT^ 

Il  faut  hacher  de  la  chair  d'Anguille 
5ivec  laittes  de  Carpe  &  Champignons  à 
Jcmi  cuits  en  caflcrole  ,affaifonnez  le  tout 
<lc  Sel  j  Poivre  >  Ciboulettes ,  fines  herbes  , 
faites  fondre  de  bon  Beurre ,  la  moitié  au- 
tant qu'il  y  a  .de  hachis ,  &  faites  une  pâte 
fciiilletée  pour  vos  Pâtez  que  vous  ferez 
cuire  dans  une  tourtière  ou  au  four,  &  y 
mettez  un  jus  de  Citron  ouVerjus.de  grain; 
en  fervant  pour  Entre-mets ,  ou  pojijr  gar« 
nitures  4'autrcs  plats  d'Entrées. 

Paie  fin. 


X 


Faites  une  pâte  feuilletée  ^  &  en  forme* 
^  une  abaifle  en  forme  quarrée  ou  ovale ,  & 
£.     la  garniflcz  de  chair  de  Carpe  ou  d'An- 


5[.7  i         -^^  Tsuffier  fmfmi. 

gailh  bien  hachée  ,  cals  d'Artich; 
Champignons^ laittcs , pattes  d'Ecrc 
&boo  Betirre  ,  Sel  ^  Poivre  ,  Clou 
les  Andouillcrtes  de  PoilTon  \  faites 
ce  Pâté  ditis  un  foar ,  étant  cuit ,  i» 
y  une  fauce  bkncbc  ,  &  jus  de  CiK' 
fcrvant.  j 

pâti  ds  klmc  deBrûcbet,    W 

Hachez  bien  le  blanc  de  B  rocket 
Champignons,  &  le  faites  cuire  à  < 
dans  uje  tiflêrole  avec  un  verte  di 
blanc  êc  un  morceau  de  Beurre  j  afl^ 
nçz  de  Sclj  Poivre,  Ciboules,  fiocî 
bes.  Champignons  par  morceaux  ^  la 
culs  d'Artichaux ,  mettez  le  tout  en 
drclTé  &  le  couvrez  ^  &C  y  vcrfcz  jus  d 
tron  en  fervan^. 

Pâté  ds  MacrenfeSm 

\\  faut  bien  battre  les  Macrenfes 
le  dos  d'un  gros  couteau,  &   faire 

fute  commune,  &  drefTer  un  Pâté 
bit  bien  épais ,  puis  mettre  les  Macr 
au  fond  avec  Beurre ,  Sel ,  Poivre  ,  C 
Champignons,  culs  d'Artichaux,  Ci 
les,  fines  herbes  &  le  faire  cuire  Ç\x  hci 
mettez-y  un  jus  do  Citron  en  fervan 
peut,  fi  Ton  veut,  farcir  \çs  Macr 

< 
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3*unc  farce  oc  Poiflon ,  &  garder  de  k 
farce  pour  en  mettre  au  tond  de  l'abbaifle,' 
&  fur  quoi  vous  poferez  vos  Macreulcs  • 
on  fcrt  ce  Pâté  cnaud  ou  froid  ,  chaud 
pour  Entrée^  &  froid  pour  Encrc-mecin 

Pâté  de  Macrenfes  defoffies; 

Il  faut  defoflfer  les  Macreufes ,  faire  une 
farce  de  la  même  chair  ^  Tempâter  en  un 
Pâté  dreffé ,  &  Taflaifonner  comme  deffus^; 
hors  gue  l'on  peut  faire  la  pâte  plus  fine  z 
il  le  taut  bien  faire  cuire  ^  car  ce  Poifïba 
cft  dur  :  vous  pouvez  accompagner  ce 
hachis  lors  que  vous  voudrez  fervit  ce 
Pâté  d'un  ragoût  fait  avec  laittes  de  Car- 
pes, queues  d'Ecrcviffes,  Champignons 
&  Truffes,  ou  bien  un  ragoût  d'HuitreSjj 
le  tout  ailaifonné  de  bon  goût  &  cuit  4 
propos. 


R^ 
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CHAPITRE   VL 

Pes  Tourtes  de   Poiflbn  ,.   pouf 
fer yir  chaudement  pour  Entrées* 

Tourte  de  Lmnes  de  Csrfes^ 

TL  faut  faire  une  pâte  fitiCj  former  use 
iabbaifle  au  fond  de  la  tourtière^  &  f 
xanger  fcs  Laittes  affaifonnccs  de  Sel,  Poi^ 
vrc,  Mufcadc,  fines  herbes^  Ciboules j 
Champignons  ^  Morilles ,  Beutte  ^  &cou«- 
vrit  votrcTourte  d'une  même  pitc  Jadrrf» 
.. fcr^  &  la  faire  cuire  a  petit  feu,  puis  y 
mettre  un  jus  de  Citron  en  fervant. 

Tmirte  de  Làngms  de  Carpçn 

Cette  Tourte  fe  fait  de  même  que  ce  De 
fie  Luttes ,  hors  qu'a  celle-ci  vou5  y  pour- 
rez mettre  les  yeux  èc  h  cervelle  des  Car- 
pes j  les  Truffes  y  font  fort  bonnes  ^  &  uo 
jus  de  Citron  en  fcxvantt 

TôHrte  de  Foyes  de  Broçhsit 

AlTaiibiincE  U  Tourte  de  foycs  de  Bf o- 
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M^tt  y  de  même  que  celle  de  laittes  ^  hors 
<qu'it  la  faut  faire  au  Beurre  roux  ^  &  y 
mettre  un  Anchois  fondu.  Câpres  &  jus 
^e  Citron  en  fcrvant. 

ToHrtc  dEcnvifJes: 

.  11  faut  faire  cuire  les  Ecrevifles  avec  rni 
Verre  de  Vin  blanc  ^  après  les  avoir  bien 
lavées  ,  nettoyer  les  patte^&  les  queues  , 
&  piler  tout  te  refte  dans  un  mortier,  le 
paUer  par  un  linge  ou  étaminc  avec  un  peu 
ide  bouillon  d'EcrevilTe  &  un  peu  de  Beur- 
re chaud ,  rangez  le  tout  dans  une  tour* 
<iere  avec  Sel,  Poivre,  Ciboules,  Cham- 

Ïignons   par  morceaux,  couvrez  votre 
ourte  9  dorez-la  ,  &  la  faites  cuire  ,  2c 
.mettez  y  im  jus  de  Citron  en  fervant. 

Il  y  en  à  qui  hachent  les  Ecrevifles,  & 
&  les  mettent  for  une  abbaiflc  en  tour- 
tière avec  laittes  de  Carpes,  Champi- 
gnons ,  foyes  de  Brochet ,  MouUes ,  TruÊî 
fes  ,  bon  Beurre  &bon  affaifonnemcnt» 

Tourte  £  Anguille. 

TI  faut  écorchcr  TAnguilIc  ,  Ster  l'a». 
Irêtc ,  hacher  la  chair  avec  fines  herbes. 
Ciboules  ,  Sel ,  Poivre  ,  Champignons, 
£c  bon  Beurre  ^  vous  faites  une  pâte  fine* 
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éc  vous  en  forincz  votre  Tourte  que^ 
krtz  cuire  ^  étant  à  dcmi-cuitc  ,  me 
y  UQ  verre  de  Vin  blanc  ,  5c  en  fer 
trois  jaunes  d'Ocafs  crudsSc  un  jus  de 
lïûn. 


Tmm  dAngailk  fArrmeUis\ 


\ 


EcorchfZ  r Anguille  &  k  coupei 
Voiielles  après  avoir  ôtérarrêtc,  &  Tei 
tez  en  pite  fin%  \  aflaifonnezlà  cîe  ! 
Poivre  j  Champignons  coupez  en  d 
Gorilles  ou  Moufierons  ^  fi  vous  en  â 
&  autres  affaifonnemens  ordinaires  ^ 
mez  votre  Toorte  &  la  couvrez  >  fcj 
Ja  a  la  f  auce  blanche, 

Tmne  d§  chair  de  fmjfon  hdchk 

Hachez  de  la  chair  de  Carpes  ave 
ïnes  herbes ,  Seî ,  Poivre  ,  Beurre  ,  C 
battus  ^&  la  mettez  par  morceaux 
le  fond  delà  Tourtière ,  avec  Châi 
gnons  ,  culs  d'Artichaux  ,  laittes  de  < 
pes  &  Câpres,  couvrez  &  la  fervcz 
jus  de  Citron  aubrun  \  il  faut  accom 
4cx  proprement  votre  Tourte^ 
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Tourte  de  Sdumon  par  tranche f^ 

Il  faut  prendre  une  rouelle  de  Saumoi* 
&la  faire  Bouillir  à  bouillon  dans  une 
caflerole  avec  un  verre  de  Vin  clairet ,  la 
tirer  par  petites  tranches ,  &  Pempâter  en 
pateline;  affaifonnez-la  de  Sel  ,  Poivre,- 
Clous  de  Gitofle  battus  jCh'ampignons  j 
Morilles  ,  &  bon  Beurre  ,  le  tout  étant 
ain(i  mis  fur  votre  abbaiflfe ,  couvrez-la  , 
&  lorfijuela  Tourte  fera  cuite  vouslai 
ieivirez  avec  jus  de  Cicron. 

Tourte  de  Saumon  hachis 

Hadicz  une  rouelle  de  Saumon  ave# 
Champignons  ,  fines  herbes".  Ciboules,' 
Sel,  Poivre,  &  l'empâtez  en  pâte  fine  5 
Bîcttez-y  Champignons  par  morceaux  ^ 
culs  d*Artichaux  coupez  pour  la  garnit 
tout  au  tour  3  &  jcrsde  Chronen  feivantlj 

Tourte  dEferlanr, 

Hachez  des  Champignons  ou  Morillesi 
Zc  lesnîettez  au  fonds  de  la  Tourte,  ra'ta-f 
gez-y  entiers  ou  par  filets  les  EperlanS  \ 
affaifonftez  dt  Btu^-re  ,  Sel ,  Poivre  ,  fines 
iteibcs^  Ciboules^  dreiTcz  votre  Tourte^ 
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U  là  f^5t€S  en  patc  hnc ,  couvrcz-k  ^  &  ; 
inctrcz  uîi  fus  de  Citroîi  ou  d'Orange  ^ 
fervant^ 

7S«rï-f  iHHitnSé 

La  Tourte  d'Huîtres  fc  faie  de  même; 
Kors  que  vous  y  ajouter  Tcau  des  Huî* 
frcSj  un  peu  de  chapelure  de  pain  ,  Ci<» 
près  3  une  tranche  de  Citron  vcrd  ,  cou- 
vrez  la,  &  y  mettez  un  jus  de  Citron  oa 
là  Orange  en  fer  vaut. 

Tùimt  di  SoUcî, 

Il  îmt  dcfolTcrles  Sollcs,  oter  toutèf 
les  arrêtes  »  couper  les  têtes  ,  &  Ics&Uc 
avec  de  bon  Beurre^  &  faire  frire  la  Tourte 
de  la  chair  par  morceaux  arec  Champi» 

Îjnons  ^  Truffes  &  Morilles  j  affaifoTïnezr 
a  de  Sel  ^  Poivre  ,  Ciboules ,  fines  herbei 
iachées  bien  menu  ,  &la  couvrez  :  met* 
ttz-y  jus  de  Citro»  en  fervant  ,  les  tètci 
H  arrêtes  au  tour  pour  garnir  ^ 

à 
Tmmis  de  Moidef:  é 

A  près  que  les  Moules  feront  nettoyceî 
&  bien  lavées  ,  pallcz-les  à  la  caffeiole 
avec  boa  Beurre  ^ôtcz-les  hors  1  écaille^ 


empâtez  les  avec  Champignons  par  moH 
ceaux&  Morilles  -,  alîailonnez  les  de  Sel  i 
Poivre  ,  Thim  &  Beurre  en  pâte  fine  y 
couvrez  votre  Tourte  de  fon  abbaiffe  , 
Étant  à  demi-cuite^,  mettez-y  l'eau  de  vos» 
Moules  avec  un  peu  de  chapelure  de  pain  'r 
lailTez-la  achever  de  cuiirc  y  &  la  (ervear^ 
;aprésavecjusde  Citron* 

ToH  ne  de  Pigeonneaux  de  Carme. 

Il  faut  piller  chair  de  Brochet  avecurf 
peu  de  chair  d'Anguille,  laktes  de  Carpes^, 
après  avoir  bien  hache  le  tout ,  aflailon- 
Bez-le  de  Set ,  &  formez  des  manières  de 
petits  Pigeonneaux  fur  une  feuille  de  pa-: 
ï   pier  ce  guifc  fait  en  lies  maniant  avec  du* 
:  Beurre  fondu  j  crainte  de  s'empâter  \t%- 
î  mains,  vuidez-lcs  avec  le  cul  d'une  lardoi^t 
I  re  de  bois  ,  &  y  mettez  un  petit  morceài^ 
\  de  foye  de  Brochet  &  de  Barbotte ,  fai- 
tes -  les  blanchir  dans  une  CafTerole  avee 
.  Beurre  chaudide  la  même  chair  vous  pou^ 
vez  faire  crêtes  de  Coq,  &  enipâtet  le  touif 
Ibiçn  rangé  en  pâte  fine  ^  aflaifonnez  àjt 
Sel ,  Poivre  3  un  paquet  piqué  de  Clous,^ 
Champignons  y  Laittes,  Morilles,  bo» 
Beurre,  un  peu  de  Vin  blanc ,  couvre2> 
la  ^  étant  cuite  mettez-y  un  jus  de  Citro«; 
«nfervant. 


Tmm  dff  BiAulh$  d*  P&i/offm^ 

De  kmêmc  chait  ci  dtfTus  vous  ^m 
former  s^Toitemenr  des  manières  de  ci* 
de  Coq  &  Ris  de-Vcau,  y  mchnt  & 
lant  dcui  ou  trois  laittes  de  Carpes, 
faire  ks  Ris  de- Veau  dms  «ne  cuii 
d'argent,  les  taire  blanchir  dans  le  Be< 
chaud,  avec  les  cfêtes.  Se  empâter  ce 
me  defTus^  afTaifonncz  votre  Tourte  ce 
me  k  précédente ,  iSc  k  fervcz  de  me 

Toum  di  Tanches  farcks^   ^ 

ïl  fiut  limoncr  les  Tanches ,  les  fen 
par  le  dos  ^  faire  tenir  la  tête  &  k  qu 
S  k  peau,  &  les  farcir  d'une. farce  a 
chair.  Champignons,  laittes  dc  Carf 
l'affaifonner  de  Sel,  Poivre,  Cibou 
fines  herbes ,  Clous  pilez  ^  &  farck 
Tanches-,  étant  tarcies  ,  il  faut  les  aflaii 
ner  de  Sel  ^  Poivre  ^  Ciboules ,  fines  hcrl 
Clous  pilez  ,  &  farcis-,  étant  farcis^  il  1 
les  mettre  dans  une  pâte  fine  avec  H 
très.  Champignons,  laittes  dc  Carp 
Foyes  de  Brochet,  Beurre,  &  un  ve 
de  Vin  blanc  à  la  demi  -  cuifTon ,  et 
ichevczde  cuire  vous  y  mettez  un  ^u« 
Citron  en  feivant. 


Tûtéru  de  Perches. 

.  iHabiUez  proprement  des  Perches,  fait^- 
fes  bouillir  un  boUiilon  avec  un  verre  ât 
jyin  blanc  pour  ôter  l*écaiUe ,  empâtez*, 
tes  en  pâte hne,  aflaifonnez  -  les  de  Sel; 
Jpivrc ,  en  paquet  |>iqué  <lp  Clous ,  ajoû- 
tct'j  des  laittes  de  Carpes,  Champignons; 
Morilles  , Huîtres  &c  Beurre  •,  couvrez  vo« 
fre  Tourte  ,  &  la  faites  cuire-,  étant  cuite^ 
inettez-  y  un  jus  de  Citron  en  fervant. 

ToHfie  de  TortHe. 

Coupez  la  tête  &  les  pieds  de  la  Tortue; 
"  faites  la  cuire  en  Vin  blanc  &  eau  jufqu'à 
?  ce  qu'elle  quitte  les  écailles,  &  A'empàtez 
'  en  pâce  fine  ,  &  vous  fouvenez. doter  Ta- 
^  nier ,  tout  le,  icfte  eft  bon  :  aflTaifonncz  U 
^  de  Sel ,  Poivre  ,  Mufcade ,  fi»e$  heibes  » 
^  Ciboules ,  Champignons,  Morilles ,  pattes 
^  d'Ecreviflcs  &  queues.  Câpres,  un  peu 
'  ,de  chapelure  de  pain ,  fort  peu  de  P cur- 
ie, couvrez -la  &  mettez -y  jus  de  Ci* 
Ij:ou  en  fervant. 

Tonne  c^EcreviJfes  hachées. 

Après  que  les  Ecxcviffcs  feiont  cultes 

Si 
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àrordinaire,  prcne^-cn  ks  queues, 
chczks,  &  les  empâtez  avec  kittcs 
Carpes,  Champignons  par  morceaux,  fi 
de  Brochet  ^  Monlles ,  Trufîcs  ,  Sel ,  1 
vre  ,  un  piquet  de  hncs  herbes  ,  pique 
Clous,  6c  bon  Beurre  ;  couvrez  la  Fc 
te  5  de  h  faites  cuire  ^  étant  cuite  ,  met 
'  un  jus  de  CUron  ou  d'Orângc  cxKl 


I 
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CHAPITRE     VII. 

Manière  de  faire  diverfes  Tourte< 

pour  fervir  en  Encre-mets,  tanc 

en  gras  qu'en  maigre. 

Tonne  de  Crème. 

Pliez  un  quarteron  d'Amandes  ^  &  Ic^ 
palFez  par  rétâmine  avec  une  pinte  de 
Lait ,  &  faites  ks  cuire  à  petit  feu ,  en  re- 
muant :  quand  le  tout  fera  tari  de  la  moi. 
tié ,  mettez  quatre  jaunes  d'Oeufs  crus  , 
j^emuez  encore  :  quand  vous  voyez  que 
votre  Crème  s'épaiflît,  mettez-y  un  quar- 
teron de  ;^ucre ,  un  peu  de  Sel ,  &  la  tirez 
dans  un  plat  frotté  de  Beurre  :  faites  une 
abbailTe  dans  une  Tourtière  de  pâcc  fine 
bien  délice  &  à  petit  bord  :  mettez  y  vo-». 
tre  Crème  qui  ne  foit  point  trop  cpaide  ,• 
râpez  dt;  Técorce  de  Citron  conute ,  met-, 
tez  la  dedans  &  la  dorez  :   étant  cuite, 

►oudrez-la  de  boi  Sucre,  &  .y  yerfez  de 

'eau  de  fleur  d  Orange. 

Tonm  de  Crem:  an  naturel. 

Mettez  bouillir  uue  pinte  de  Lait  1  pctU 

Sfij 


i 


To«ftc  comme  dellus,  &  la  ta 
même. 

Tourtfi  de  Piflaches. 

Il  faut  piler  les  Pîftaches  ,  après  ] 
pUees  y  mettez  un  peu  de  Sel ,  di 
un  morceau  de  Beurre,  écorcc  de 
confite  &  hachée ,  faire  une  abbaii 
une  Tourtière  de  pâte  fine  bien  \ 
petit  bord ,  &  former  votreTourtc 
clic  fera  plus  que  demi-cuite  laglai 
5ucrc  &:  e^u  de  fleur  d'Orange. 

Tourte  de  Melon  far  franchi 

Prenez  des  tranches  de  Melen  l 
liées,  &  -es  arrangez  dans  une  Te 
avec  pâte  fine  \  aflaifonnez-les  de 
Canelle  ,  un  peu  de  Sel ,  &  écorcc 
tron  confite  ,  &  achevez  de  forme 
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Tonne  de  MeUninnMrmelâie. 

Faitc$  bouillir  de  la  chair  de  Melon  Vf  te 
un  verre  de  Vin  blanc  :  quand  le  boUiflôn* 
fera  confommc  ,  pilez  de  l'écorce  de  Ci- 
tron confite  dans  un  mortier  avec  deux 
Macarons,  un  peu  de  Sucre,  de  la  Ca- 
ndie, faites  votre  Tourte  en  pâte  fine 
fans  la  couvrir:  mettez -y  du  Sucre,  de 
la  fleur  d*Orange  en  fervanc  ^  ou  la  glacez. 

ToHrte  JlAiff'e  âoHXm 

Mettez  un  verre  die  Verjus  ou  jus  de  Ci- 
tron ,  avec  un  quarteron  de  Sucre  /quand 
il  fera  boiiilli,  ajoutez -y  de  la  Crêmc 
Éo  que  vous  jugerez  à  propos,  fix  jau- 
nes d'Oeufs,  un  peu  de  Beurre,  fleur 
d'Orange,  ^corce  de  Citron  confite ^  fa- 

{)ée ,  &  mettez  tout  cela  en  pâte  fine  fans 
e  couvrir ,  faites  cuire  cette  Tourte ,  étant 
cuite  ,  fervez-la  chaudement  après  Tavoir 
poudrée  de  &ucre. 

Tourte  iAmanies. 


Pelez  des  Amandes,  piîez-Ie^  tvltc  fa 
tnoïtic  autant  de  Sucre,  mettez  y  un  peu 
de  Beurre ,  Sel ,  écorce  de  Citron  râpée  ^ 

sfiy 


un  peu  de  fleur  40'^^'^^^   muîqucc, 
mettez  tout  cela  en  pâte  fine  au  fond  d\ 
touTtkrc",  laiffei  cuire  votre  Touitc  & 
jiacez  quand  elle  fcri  cuite. 


Tonm  de  Ch^mfigmns. 


Faîtes  une  abbaiflc  de  pire  fine  ,  mett' 
y  des  Champignons  par  morceaux  »  a{ 
ffonnez  .^c  fines  herbes.  Ciboules,  Si 
^'  Farine  ,  Beurre  frais ,  &  la  couvrez  de 
même  pire  ^  dorez  votre  Tourte  ^  faitci 
cuire  ,  &  y  mettez  en  fervant  ua  jus 
Citron  $c  jus'' de  Mouton- 

Tonne  de  Morilksm 

La  Tourte  de  Morilles  fe  fait  de  me 
que  celle  de  Champignons ,  couviez  la 
la  fervez  de  même. 

Tourte  de  Moujfsrons. 

Après  que  les  Moufferons  feront  bi 
nettoyez^  mettez-les  en  pâte  fine  de  rr 
me  que  les  Champignons ,  mais  ne  coup 
point  les  herbes  ni  la  Ciboule,  mettez 
un  paquet  que  vous  retirercz^Sc  fervez 
même. 
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Tourte  de  Truffes. 

:'    Pelez  bien  les  Truffes,  &  les  coupez 

Iïar  tranches  ou  par  morceaux ,  empârezv 
es  de  même  que  les  Moulîerons  ,  avec 
un  peu  de  farine  frite ,  affaifonne^  -  les  de 
même  d*un  jus  de  Citron  &c  de  Mouton 
icn  fcrvant. 

.  Tourte  de  culs  d!ArtichaHX. 

Quand  les  Artichaux  feront  bien  cuits 
&  bien  blancs ,  empâtez  les  en  pâte  finc^ 
itvec  fines  herbes^  îCibôulcs  menues Taf- 
faifonnez  les  de  Pbtvrc ,  Mufcadc ,  Sel  & 
Beurre,  couvrez  Votre  Tourte  de  mêm€ 
pâte  ,  mettez-y  une  fauce  blanche  eiLfer« 
yant,  avec  un  filet  de  Vinaigre» 

Tourte  de  Crème  d^  Artichaux. 

*  Pilez  des  culs  d' Artichaux  boiiillis ,  & 
les  paffez  par  Tétamine  avec  Beurre  ou 
Lard  fondu ,  deux  jaunes  d'Ocuf>  crus  1 
aflTaifonnez  cette  Tourte  de  Crème  ,  & 
mettez  la  en  pâte  fine  :  faites  que  la  croû- 
te foit  bien  mince ,  laiffez-k  cui  e ,  &  la 
fervez  avec  un  jus  de  Mouton  &  jiis  de 
.Citroa«  '  '  i.  ■    *4' 

Sfiii; 


4SS         tt  PMiifer  fMffmf$: 

Tmm  di  Crime  ^jinkhaH^4iê  Sttcni 

Faites  de  la  Crème  coTirme  dcfloSj 
y  mettez  un  Macaron  pilé  &  un  peu  à§ 
Ctèmc  de  Lak ,  aflfaifonncz  -  k  d*un  peti 
àc  :5tl,  Suc^e,  écorcc  de  Citron  conlîtâ 
fc  pilcc ,  ôc  faites  votre  Tourte  fans  11 
couvrir  j  mettcz-li  cuire,  étant  ctiïte  gl* 
cez-la ,  qiuad  ¥ohs  voudrez  U  fervîr  avei 
du  5ucre  te  eau  de  âcur  d'Orange* 

Tmrte  d§  Sm^avis^ 

Faîtes  cuire  des  Betc- raves  dans  li 
braife  Sc  les  nettoyez  bien  j  coupez-  Ici 
par  morceaux  ^  fàitëS'les  boiiilljr  avec  un 
veire  de  Vin  blanc^  &  les  pilcidans  un 
iBonier  avec  un  morceau  ne  Sucre  ^  un 
peu  de  Sel,  }utqu*à  ce  qu'elles  foient  ré- 
duites en  marmelade^  ëc  mettez  -  les  eiî 
pâte  fine  avec  une  écorce  de  Citron  confite 
&  rapèc  j  un  peu  de  Bturre ,  formez  votre 
Tourte  3  &  la  fervez  avec  du  Sucre  &  ea» 
de  fleur  d*Orangc  lans  la  couvrir. 

Tmne  dff  Beurra  hardie^ 

11  faut  plier  un  peud'ccorcc  de  Citrod 
^nfice^  un  peu  de  ^t\^  Canclle^  deus 


tt  Tatifier  parfait:  J^f^ 

Macarons,  un  morceau  de  Beurre  frais ,' 
quatre  jaunes  d'Oeufs  cruds ,  &  mettre 
fe  tout  ea  abbaide  de  pare  fine ,  &  la 
bardez  avec  Sucre  &  caa  de  fleur  d*0« 
f  angç  en  fervant* 

^Htrt  façon  de  Toune  der  Seurire^ 

Mettez  lïrt  friorceâu  de  Beiîttrc  &  dS» 
Sucre  ,  eau  de  fleur  d'Orange ,  deux  Ma^ 
«fafôns  pilez ,  qmtre  jaunes  d'Oeufs ,  uii 
demi  verre  de  Verjus  confit,  &  faites  d(5 
la  Crème  de  Citron ,  mcttez-ia  en  abbaifle 
en  pâte  délayée ,  eau  de  fleur  d'Orange  fiC 
Sucre  en  lervant  ^  ne  la  couvrez  points 

Tourte  de  Crème  de  fûwder. 

Pelez  desPomntes  de  reinettes ,  faîtel^ 
les  cuire  dans  ûn^  teriine  avec  du  Vint 
blanc ,  c'eft- à-dire ,  la  chair  de  la  Pomme  ; 
étiant  cirites,  pilez -Tes  dans  un  mortier 
avec  du  Sucre ,  fleur  d'Orange ,  &  le* 

EaflTez  par  l'étartiine ,  mettez  -les  en  ab- 
aifle  bieff  délayée,  fiiites  vctw  Toilxtc. 
èL  la  glacez  ea  fi^rvant.- 

Autre  façon  de  Tourte  de  Pommes: 

Coupes  les  Pommes  par  tranches  ^ôtet 


Sucre  &  fleur  d'Orange. 

ToHrte  de  }hs  d*OfeUle^ 

Pilez  de  rofeillc ,  tirez-en  1er 
tcz-le  dans  un  plat  avec  du  Sui 
«elle  ,  trois  Macarons  pilez ,  un 
de  Beurre ,  trois  jaunes  d'Oeufs 
de  Citron  confite  râpée ,  fleur  cJ' 
êc  faites  en  une  Crcmc ,  la  faifant 
le  feu ,  puis  mettez-la  en  abbaifle 
liée  ,  fêtant  cuite  ^  fervez-k  avec 

Tourte  d^Epinars. 

Prenez  des  feuilles  d'Epinara 
faites  amortir  dans  un  pot  de  te 
un  demi -verre  de  Vin  blanc  ;  t 


Le  ?Atijfierparfmt         4  j  i] 
3c  Citron  en   Icrvanc. 

Tourte  dtAffergeu 

Coupez  le  tendre  desAfpergcs,  Scgaf* 
idcz  les  bouts  pour  les  garnir  :  faites  -  lef 
blmchir  en  eau  &  \t%  mettez  en  pâte  fine 
dans  uneTourtiere,  aflaifonnez-les  de  Lard 
fondu  ou  Beurre ,  fines  herbes.  Ciboules,  . 
Sel  ,  Poivre ,  Mufcade  ,  couvrez  votre 
Tourte ,  fa  tes-la  cuire  ,  étant  cuite ,  met^ 
tez-y  de  la  C  cme  fraîche  ou  jus  deMoil# 
ton ,  5c  un  jaune  d'Oeuf. 

Tonne  eCOeufs, 

Mettez  de  Teau  de  fleur  d'Orange ,  ufl 
îmorceau  de  Sucre  ,  un  peu  de  Beurre  & 
jaunes  d'Oeufs  :  faites  corame  une  Crêm^ 
&  la  metiezen  pâte  fine  dans  uneTour- 
tiere &  bien  délice*,  cette  abbaifle  fera  à 
petit  bord,  râpez  écorce  de  Cit  on  verd 
par-dclTus ,  faites  cuire  votre  Tourte  &U 
glacez  proprement. 

ToH'^te  Jticorce  d:  Citron  confite: 

Pilez  de  Técorce  de  Citron  confite  ^ 
deux  Macarons,  un  peu  de  Caiielle,  de-i 
mi  verre  de  Verjus  de  grain  confie  ,  mô-» 


49%  ^  fMftper  fMrfaîf: 
lez  bien  le  toutj  &  ic  mettez  en  pâte 
déliée  :  bitcscairc  votre  Tourte  ^  Ôc 
tcz-y  de  l'eâiï  de  fleur  <i*Orangc  cd 

Tmm  de  P^in  vermtHl 


1 


Prenez  iemy- verre  de  Vin  vem 
demy  tafle  de  jus  deGrofeiUcs  rouges, 
Macarons  ^  quatre  jaunes d*Oeufs  , S 
tes  de  toat  cela  comme  une  cfpec 
Crème  alBifoiiTiez-la  de  Sel  ,  écorc 
Citron  rapéc  ÔC  confite  y  un  petit  ï 
ceau  de  Beurre  ,  &  la  mettez  en  patc 
délice  en  tourtière  ,  hiffex  cuifc  la  Toi 
mettez-y  de  l'eau  de  fkui  d'Orangi 
icïvant, 

Tmrti  ^Orsng^f^ 

Prenez  dci  Oranges  ,  pcfcz  les  ,  l 
toupez  par  tranches  ,  ôtez-cn  les  pc 
&  les  mettez  en  pâte  déliée  dans 
tounicre  avec  Sucre,  un  Macaron^  j 
un  f)eu  de  Piftathes^  coupées ,  couvre 
Tourte  &  la  fcrvez  avec  Sucre  en  poui 

Tmrte  de  Citron  verd. 

Cette  Tourte  fc  fait  de  même  que  c 
cy-defTus  :  ne  mettez  point  de  Piftacl 
lofais raettczy  écorcc  de  Ci^on confit 


l»péc ,  &  ^a  fcrvez  de  même. 

Totnte  de  marmelade  etjibrîcèts. 

Prcncr  de  la  marmelade  d'Abricots; 
mettez-la  fur  une  abbaiffe  de  pâte  fine  , 
avec  Sucre  ,  écorce  de  Citron  confite  &C 
rapee  ^couvrez  votre  TourtiC  ^  Jia  fervez 
iHrec  eau  de  fleur dOrange. 

Tourte  de  Pijlache^ 

Prenez  des  Piftaches ,  coupez- les ,  meti? 
Cezles  en  tourtière  fur  yne  abbaifTe  de 

Sâte  fine  &  délice,  ajoutez  y  du  Sucre  , 
e  récorce  de  Citron  confite  par  mor- 
ceaux ,  &  jus  de  Citron  -,  couvre?  votre 
Tourte  de  h  même  pâte ,  &  mettez  y  de 
l'eau  de  fleur  d'Orange  &  la  fervez  chaude** 
ipient. 

Tourte  de  Crème  verte* 

Pilez  des  Piftacbes ,  paflez*les  par  l'^ 
tamine  avec  jus  de  Poîrce  ,  deux  Maca* 
rons  pilez ,  deux  jaunes  d'Oeufs ,  un  peu 
de  Sel  &  de  Beurre  frais ,  faites  une  ef- 
pece  de  Crème ,  mettez-la  en  pâte  fine  & 
oien  déliée  i  faites  cuire  votre  Tourte  ,  & 
ajoutez -y  de  l'eau  de  ^cux  d'Oxangc  &; 
iSucre  en  fervaxiti 


i  eraminc  ,  raices  les  cuire  lur  ic 
un  poêlon  ou  pot  de  terre  ^  &C  les 
jul'qu'à  ce  qu'elles  foiei^t  en  çrêf 
mettez-y  du  Sucre  ,  &  dreffes 
en  pâte  d*Amandes  ,  &  la  mari 
jus  de  Framboife  ou  Grofcilles  . 
d'Orange  en  fervant. 

Tourte  de  Franchipane. 

Faites  une  Crème  avec  du  Lait 
d'Oeufs  ,  quand  elle  fera  faite  , 
y  deux  Macarons  pilez, Suere^ 
deCanelle  ,deniy-quarterôn  de 
pilécs  ,  un  peu  de  Sel ,  écorcc  d 
confite  &r  rappée  ,  &:  la  mette?  er 
de  Maflepain  ,  ajoiire:?  y  de  Teau 
d'Orange,  &  Sucre  en  poudre. 

u^Hîre  façon  deTourte  de  Franck 


Le  Paiijper  parfssL  4  j  5 
Tcau  de  rieur  a  Orange  ,  deux  jaunes 
d'Oeufs  ,  taites  une  niaimeUdc  de  tout^ 
Se  h  mettez  en  pare  feiiilletéc  ,  ajoutei- 
y  un  peu  de  incurie,  &  cuviez  votre 
Tourte  ,  dorez. U  ,  &  U  taiic  cuire  avec 
Sucre  en  fcrvant. 

Faites  une  abbaiflede  patc  fine,  met» 
tex-y  des  Champignons,  fines  hcibcsha- 
chces  bien  menu  ,  Laid  tondu  ou  beurre. 
Sel ,  Poivie  &  h  fanes  cuire  à  petit  teu 
délions,  &  giand  teu  deilus  :  qu^md  clic 
feu  cuite  ,  nuitci  y  un  )us  de  Mouton^ 
£i  clic  cil  au  Laid  ^  &  jus  de  Citroiu 


f49^         Ze  PAttJfter  fsr/Mtii 
CHAPITRE     III. 


X>i$  Signas  ,  &  autres  fient 
de  pMiffmiS, 


IL  y  a  plofieurs  forrés  de  BignctjJ 
Aom  par  confcqucnt  la  maticrc  eft  di 
ferentc;  voici  ceux  qu'on  fert  le  plus  o 
dinairemeut  fur  les  Tables,  on  eu  6 
des  plats  d*Entrc  mets. 


Mignm  AH  Fr&magi  èîan^^ 


\ 


Prenez  du  Fromage  blanc  ,  quî  ne  fo 
point  trop  cgoûtc ,  &  d'une  fubftant 
graffc ,  pilez  le  dans  un  mortier  ou  autn 
YaifTcaux  propres  pour  cela  ;  mettez-y  d 
la  farine  &  des  Oeufs  à  proportion -,  al 
faifonnez  le  tout  de  Sel ,  J^attez  bien  1 
tout  enfcmble  avec  un  peu  de  Lait  \  ilL« 
que  la  pâte  foit  un  peu  blanche. 

Cela  fait,  fa i tes- lc5  frire  dans  du  Sain 
doux  fi  c*eft  un  jôtur  gras ,  ou  d^ns  à 
Beur''e  fi  c'eft  en  maigre  ,  vos  Bignci 
étant  bien  frits  &  de  belle  couleur  ,  vou 
les  feiYcz  avec  foicc  Sucre  xapé  par  dcf 

Cus. 


te  Patijfier  parfait.  4^y 
(uSjic  na  peu  creau  de  fleur  d'Orange^ 
4)u  eau  de  Rôfe,  ^ 

Bignets  de  moelle  de  Bœuf, 

Ppur  faire  ces  Bignets,  il  faut  en  prcii* 
(dre  des  moreeaux  ,  &  les  tremper  dans 
une  pâte  faite,  comme  la  précédente^  &: 
les  faire  frire  de  même* 

pignets.de  femmes^ 

On  prend  des  Pommes  de  Reînettesrj 
on  les  pile,  on  en  ôte  les  trognons  , eiiNi 
fuite  on  les  coupe  par  morceaux  délier^ 
en  les  met  dans  une  cuiiLereavec  un  pea 
de  pâte  de  Lait,  comme  on  a  dit-, on  le$ 
vcrle  dans  la  poêle ,  &  on  les  fait  frire 
comme  ks  précedens. 

Il  y  en  a  qui  ne  détrempent  fa  pâte 
iqu*avee  du  Lait  &  des>  Oeufs ,  d'autres 
jflui  y  font  filer  un  peu  de  Beurre  frais  fon- 
du ,  ils  n'en  font  que  plus  délicats  ^  &  fur 
tout  encore  lors  qu'on  y  ajoute  du  Sucre, 
&  un  peu  d'eau  de  fleur  d'Orange:  ils  le 
Rivent  de  même  que  les  autres- 

Bignets  d Amandes^ 

!Ayez  des  Amandes  douces  ^  tchzviâetr, 

Tt 


de  Citron  confite^  vous  la  pile 
&  la  broyercz  bien  avec  des  jaune 
cruds  Se  un  peu  d'eau  de  fleur  d 

Suis  vous  y  mêlerez  vos  Amande 
attez  bien  le  tout  avec  de  la  fi 
qu'il  en  faudra  pour  lier  la  pâte  3 
qu'elle  puifle  fe  manier. 

Votre  pâte  étant  ainfi  formée  ^ 
le  rouleau  pour  Tapplattr ,  coup 
morceaux ,  que  vous  mettrez  fii 
dinaire  >  éc  vous  les  fervîrez  ^\ 
rn  poudre. 

De  flHpewn  autres  fortes  de  Bi 

On  fait  encore  des  Bignets  d* 
bu  confitures  féches  de  toutes  fort 
met  dans  une  pâte  détrempée  i 
comme  on  l'a  d  f. 

On  en  fait  auflî  au  froma<re  df 


.  .  ^  Petits  Choux..  ..  ,.  ,,^ 
.*  .  Voici  une  imaniere  it  PatîflTeric  qui  fe 
fait  en  forme  àç  Gâteau  ;  on  prend  pour 
cela  du  Fiomage  bîahc  qui  foit  gras  de 
Crème  ,  deux  poignées  de  farîne,  on  bat 
bien  le  tout  cnfemBlç  avec  une  gachc  oa 
âutrç:  ufhneilc  propre  à  çç|a. 

Enfuiteajoûtcz^y  de  Ijé.cQj^cc  dc^  Cïtron 
Verd  hacbée  \  Se  'de  Ï'ç'CoïccAc  Citron 
confite  ,  bien  hachée  aulli  j  quand  le  tout 
cft  bien  mêlé  ^  mettez  y  quatre  ou  cihq 
jaunes  d'Octifs ,  &  fiite^-  cji  une  pâte  de 
Bignet's ,  après  cela  vous  prendrez  de  cette 
pâte  Vous  eh  garnirez  une  ou  deux  tenir- 
treres  ,&  en  formerez  dçffuscon^me  des 
cfpécts  de  Bighets',  il  faut  auparavant 
que  les  tourtières  ayent  été  graiff^es  de 
Beurre ,  puis  vous  mettrez  cuire  vos  pe- 
tits Choux  dans  urf  '  four  après  les  avoir 
dorez  étatit  cuits  tirez-les  .&  Tes  glacez,  ïî 
vous  voulez ,  avec  dû  Stocre  &  les^fcrv^i 
pour  Entre-mets.  ' 

Avemjfethenti 

Quoique  les  Bifcuits  &  les  Macarons 
foicnt  du  reffbrtjdu^Patiflîer  ,  nous  n'en 
parlerons. cependant ;p(3ttnt ici  ,  en  ayant 
traité  afTez  amplement  dans  la  féconde  Par- 
tie de  ce  Livre  page  103.  confultez  les 
Articles. 


CHAPITRE   IX 

|j J)^i  iiéiS  fém  fe  feui  former  pi/h 

Jtrvir  toutes  fortes  de  Repas  ^ 

tani  en  gras  fu^en  m  Aigre* 

DAns  les  Repas  réglez  qu'on  vci!f 
donner ,  il  mut  d*abord  obfervei  k 
nombre  des  Perfbnnes  qm  doivent  être  i 
tables,  leurs  Qualtte2^&  leur  fcrvir  ki 
t landes  de  la  faifon  ks  mieux  apprcrécs 
qu*il  eft  pofTible  :  il  ne  icftc  plus  2pr^ 
cela  qu'à  tenir  un  ordre  qui  convieniir 
aux  Tables  fer  vies  rcguliercnicnt ,  c*cft- 
idire,  les  couvrir  d'abord  d'Entrées  U 
de  hors  -  d'œuvrcs^  s'il  en  faut,  puis  le 
loc ,  cnfxjitc  VEntrc-mets  ;  &  après  cet*; 
le  fruit  ^  communément  appelle  le  Dejftri, 
Voici  quelques  régularités  qu  on  peutob- 
ferver  fur  cela  s  par  exemple  ,  Q.  on  veut 
fcrvir  une  Table  regulicremeoc  j  on  peut 
fur  le  modèle  grave,  qui  eft  k  prcmicit 
Tablç^  U  gainijc  en  cette  ma^iicrc,. 


^* 


I.* 


ti  Tsiijjierfarf^hi        yol 

ï.  Potage  gras,  die  ducflc  niainîcre  cri  le 
voudra  -,  on  peut  lervir,  fi  ton  vcur^ 
une  Bifque  ou  un  Oueil^ 

9r  Deux  grandes  Entrées  de  deux  piecJBl 

.    d^e  Sœufs  garnies  de  Marinade, 

>  Cochons  de  Lait  à  l'Allemande. 

«4*  Un  Rôt  de  Kf  de  Moutotf ",  gjcrni  de 
Côtelettes  fercies^ 
:   15.  Deux  tranches-  de  Boeuf  roulér&  farcîj 
s  4'  Deux  Oyieaux  de  Rivière  farcis  ai^l 
3        Htiîtrcs. 

s  %  Poufets  gras  aux  Ttuffcs. 
^   i.  Boudins  de  Foye  de  Veau, 
E   ç.  Canard»  en  ragoûT. 
i    10.  Chapon  gras  a  la  Daub^; 
s   .1^1.  Lances  de  Mouton  grilléeK 
I    Xi.  Perdrix  à  la  Daube. 
3    i»3;.  Pieds  de  Mouton  à  la  fauce  blanchfl 
f  ^4.  Roiiellie  de  Veau  aux  Huîtres, 
f        La  Table  des  Entréies  fournira  d'ailleurs 

ic  quoi  co^iten'ter  les  Cuiieux  y  on  peut 

y  avoir  recours. 

Figm  et  Un  SeroicfppHr  Entrai 


Le  Rôt  vient  après ,  qui  fe  îcxt  âca 

page  de  quelques  Entrées  ^Ôf  des  viat 

qui  fe  peuvent  ainfi  fervir  dans  cha 

liifon,  ^ 

Emre-MetSm  ^^ 

On  peut  lervîr  âinfi  un  Entre-mcfi 
gras* 

,1.  Un  grand  plat  de  Pâté  de  Jambon 
a,  Un  pbt  moyen  de  Langues  de  Bi 
parfumées,  &    SaucitTons- 

3.  Un  autre  pl^c  moyen  de  Langues  É 
réc<  ,,, 

4.  Un  pain  au  Jambon- 

5.  Ua  plat  de  Morilles  à  k  Crcmc; 
é.  Afpcrgescn  falade. 

7.  Blanc-manger  pour  Hors-d'œuvrc 

8.  Artichaux  frits, 

9.  Pieds  de  Cochon  àiafaintcMeneho^ 
jo.  Artichaux  en  ragoût. 

»1 1  •  Petits  Pois  à  la  Crêmer 
12.  Ris- de- Veau  frits, 
ij.  Truffes  en  ragoût. 
14.,  Ris  de-Veau  en  ragoût. 
15.  Un   p'atde  Choflx-flcurs. 
*  Un  plat  de  Bignets  au  Laie. 
t  Une  Tourte  de  MoiieJUlc. 


Ia  ?MtiffierfMrfa$t.  '^oy 

Voila  un  tntre  mets  dr  Table  l'ervt 
félon  fa  faifon  s  il  y  a  encore  beaucoup 
d'autres  chofcs  dont  on  pourroit  le  di- 
Ycrfifier  \  les  Tables  qu'on  a  données  au 
commencement  du  Traite  de  la  Cuifinc^ 
.  Serviront  de  règles  là-defTus ,  tant  en  gras 
<}u'en  maigre^  &  félon  chaque  faiibn  dc 
l'année. 


F/jwr  de  t Entre- mctsi 


^  Û4       Zi  Pstifiif  pMtjkki 
Li  Frmt^  cmfmunin^m  UDfJjfèn 

Au  fruit  on  fcrt  ce  qui  fuit ,  ou 
cîiofc  de  pareille  nature  ;  le  Trait 
Confitures  ,  &  tout  ce  qui  regar* 
Chcf-d'Office,  peut  fournir  affez  4c 
lierc  pour  cela, 
I-  Une  Corbeille  chargée  de  Frui 

d*0  ranges- 
a.  Deuï  autres  Corbeilles  ehatgées 

de  Confitures  fcches  ou  de  piaffe 

ou  d'autres  pâtes  langées  par  ciil 

OU  de  Bifcuits, 

3,  Deux  Jattes  de  Compotes  ielc 
faifon, 

4.  Porcelaine  de  Cerifes  confites, 

5,  Porcelaine  de  Verjus. 

6.  Fromage  de  Gruicrc  ,  ou  de  Paxm 
ou  de  Roquefort, 

7.  Poires  au  liquide. 

8,  GrofciUes  au  liquide: 
5.  Gelée  de  Ccrifcs. 

I  o.  Noix  au  liquide^ 

11.  Marons  glacez. 

12.  Prunes  au  liquide. 

13.  Gelée  de  Groièillcs. 

On  peut  à  beaucoup  moins  (crvî 
Fruit  \  car  ce  n'eft  ici  qu'une  idée  f 
aient  qu'on  donne  de  ce  qui  peut  c 
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dans  ce  fer  vice ,  \k  lors  qu'on  obfcrvera 
bien  tout  cela,  on  fervira toujours  rcgii- 
liercment. 

Figure  d^un  Iruit  fervi. 

Ambigu. 

On  ne  pouvoit  mieux  nommer  ce  Ser- 
vice ,  d'autant  qu'il  eft  fervi  fo^r ambigu- 
ment ,  parce  que  c'eft  un  compofé  de  piè- 
ces d'Entrées  de  rôt,  d'Entre  mets  &dc 
Deffert.  Car  par  exemple  : 

1 .  C'eft  une  grande  Corbeille  chargée  djc 
-    Fruit  ou  d'Oranges ,  ou  moitié  Fruit  & 

Oranges. 

2.  Ce  font  deux  autres  Corbeilles  fervies 
éLH  fec  ^  c'eft  à-dircj  chargées  de  Con^ 
fitnres  féches ,  ou  de  pâtes  différentes  de 
fucre  ,  cela  dépend  de  la  fantaific. 

3.  Deux  plats  de  Rôt  félon  la  laifon  ; 
c'eft  à  dire,  l'un  garni  de  Perdrix  ,  & 
Tautre  de  Bccafles  ou  d'autres  volailles. 

■    4.  Salades  différentes. 
-ç.  Quptrc  Pièces  de  Four  différentes ,  & 
telle  qu'on  les  fouhaite. 

6  Deux  Oifeaux  de  Rivières  farcis  aux 
Huîtres. 

7  Des  Ceiifcs  au  liquide, 
è*  Perdrix  aux  Olives. 

Vu 


^j-  Une  Compote  de  Pommes, 

10.  Poulets  gras  aux  Truffes. 

11,  Verjus  au  liquide, 
îz»  Pigeons  à  labraife, 

I  j.  Compote  de  Poires, 

14,  Poulets  frits, 

15.  Du  fromage  de  rcfpcce  qu'on  voudra 
fcr%qr* 

%6.  Champignons  farcis, 
17.  Comoptc  de  Marons. 
î8»  TiuMsau  court- bouillon, 
ip.  Coins  au  liquide. 

20,  Un  Chapon  dcfo(Ic  aux  Huîtres, 

2 1 ,  Des  Pommes  Rôties, 

Tous  les  Ambigus  qu'on  fert  ne  font 
fi%  toujours  fi  garnis  que  celui  qu'on  i 
donné  pour  modèle  5  il  y  en  a  auffi  de 
plus  Riches^  âinfi  fur  cette  idée  oh  peut 
l'en  érabhr  une  d'un  ambigu  tel  qu'oa 
voudra^  il  n'y  a  que  du  plus  ou  du  moins 
à  obfcrver. 

Figura  d'un  Ambign, 

Voilà  tout  ce  qu'on  peut  dire  fur  lc« 
cliffcrcntcs  manières  de  fcrvir^  qu'on  a 
crû  ne  devoir  mettre  qu'à  la  fin  de  et 
Livre  ^  afin  qu'on  fçat  tout  ce  qui  pou?ûit 
7  ofitrer,  -, 
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On  peut  â  1  c^ard  du  maigre  confulter 
les  Tables ,  &  fur  cela  fe  taire  une  idée 
de  ce  qu'on  voudra  tervir  félon  la  faifon  ; 
la  choie  eft  facile  i  pratiquer^  pour  peu 
qu'on  entende  la  Cuidne. 

FIN. 
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L^ngMC  de  Bœuf  en  ragoût  ^  3  5  5 ,  A  k  braife^ 

Langue  de  Mouton  en  ragoût  ^  3  f  7.    ^ 
Lmimpt  lu  coun-bouînen  ,  j8i.  A  b 

fauce  blmche^  i^/f^-  En  ragouc ^  ^t^* 
Zapîfjs  à  la  Roffinne  ,    ^61, 
Lsprenux  à  la  RolTannc ,  tdcm, 
'Légumes,  l  illes  des  Légumes  qu'on  rcftpCû* 

dant  toute  Tannée  j  2^0, 
Levnmt  en  r^oûr  ^  3^2. 
himandii  en  Caffcrole  ^  3  8 3 .  Marînécs , M» 
limonade  ^   1^8. 
X/ffi^mn  propres  à  boire  pendant  toute  Tan-' 

née,  jU. 
Liqueurs  compofées^  194. 
Liqtmirs  parfumées  ^  112- 
Lor.gc  de  Vcnii  à  la  Maréchale  ^  jjt, 
iô/'m  en  Caflerolc^  384, 


Table  des  Matières. 
M. 

li/fAcanet,  Ce  que  c'cft  250. 

'^   ^ Mccreufe  en  ragoût,    384.  Au  court- 

BoujlVn  ,   38 î.  Rôtie, /iew.  Farcie,    38^. 

Miitrc-cTHùtd^Cç,  qui  concerne  (aChàrge.i. 

Maqi.eu'iiuxïrrs  grillez ,  ^^6. 

Marmelades ^  comment  les  faire,  5)9. 

A^urm^ade  d'Abricots  vcvds  ,  100.  D'Abri- 
cots jaunes  ,toi.  De  Prunes,  102.  De 
Poires  ,  idem.  Et  d'autres  Fruits  ,  idem. 

JVfi7ro»5, glacez  ,171  A^aLimofine,  idem» 

Marfouin  au  court-Boiiillon,3  87.  En  ragoût, 
idem. 

Majfetaîn ^ui.  commun,  11 3. Royal,  114. 
Frilé,  idem.  A  la  Ducheflc ,  1 1 5. De Mon- 
fieur,  11^.  A  la  Princeiïc  idem. 

Maffefain  d'Orange ,  1 17.  De  Citron,  118. 

Majfepain  glacé  ,    idem. 

Merluche  frite  ,  ^  87. 

Meures  au  liquide  ,140. 

Morilles  en  ragoût  ,40^. 

Morue  farcie  ,388. Frite ,  3 8^.  Rôtie  ,  350. 

Moules  en  ragoût,  388. 

Mpufferom  en  raçoût,  407.  A  la  Ciêmc  Jdem. 

Mujc.  Ce  que  c'eft ,  z^6. 

M^featzu  liquide,  145. 

N. 

NO/V blanches  au  Iiquidc3X35.  Au  fcc; 
I<^0. 

O. 

r)Eufs  à  la  Crème ,  408. 
y  Oeufs  mignons  ,  409.  A  la  Portugaifc  ; 
idem.  '  , 


\jl>i(ifc  iLii  puuarc  ,   puux  ics  acni 

Autre,  fiew.  Autre,  iWrwï. 
Opiate  liquide  ^  285. 
Oranges  au  fec,  1^3. 
Orangeade ,  i^^. 
Ouille^  cfpcce  de  Potage,  303.  5 

P 

ipArfumt^  bons  pour  la  bouche , 
^  Parfums  pxoptc  i  parfiunerlcs  P 

Pâtes  différentes  des  Fruits  &  fucréc 

P^^ede  Prunes,  idem.  D'Abricots  vi 
D*Amandcs  vertes  87.  de  Citro 
d'Oranges,88.  De  Poires,  id.  De  i 
8^.  De  CrofciIIes rouges,  50.  D 
boifes,  W^m.  D'Abricots  meùr: 
Autrement,  idem.  De  Pêches, 
Verjus  j  idem.  De  Coins ,  j  2.  Aut 
idem.  De  Ponunes,  idem. 

Pâte  contrefaite,  ^3.  De  Cerifcs^ 
^Pate  légère,  94. 

Pâte  de  fleurs  de  Violette ,  ^6.  D 
d*Oranges ,  97. 
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PâPede  Sucre  y  idem. 

Pii/îtf  ce  Cerf ,  4  j7.  De  Chevreuil ,  idem.  De 
Sanglier ,43  8.  De  Bœuf,  idem,  de  Rouelle 
de  Veau  idem.  De  membre  de  Mouton , 
43  9.  De  Lièvres  ou  Levrôt,  idetn.  De  Liè- 
vre &  Levrôt  dérofle  ,  idem.  &:  448.  De 
Lapins,  440.  &:  4  j  z.  De  Perdrix  idem.  De 
Pcrdriy  defoffées  idem.Dc  Poulet  d'Inde^ 
441.  De  poulet  cllndc  defoflé^  idem.  De 
Canards,  id.  De  Canards  defoffez,  444.  & 
452.  D*Oyc  ou  d'Oyfons,  44Z.  u'Oii- 
tarde,  iV/em.  De  Jambon  de  Mayencc, 

Î42.  De  Hure  de  Sanglier,  443.  De 
aitc-'ns,  444.  Df  Corlis,  iVfrm,  De  Sar- 
celles j  idem.  De  Sarcelles  defoffées ,  44  y. 
De  Cailles .  44^.  De  Pigeonneaux,  idem. 
De  Poulet  î  la  Crème ,  447.  D'AIoiictte, 
idcfn.  De  Chapon  defoffc ,  44ÎÎ,  De  Poi- 
trine de  Veau,  a^^.  De  Gaudiveau  à  la 
Francoife  id.  De  Poulardes  defoffées  453 . 

Pif/  d  Aflîettc ,  4  50.  A  la  Roïale ,  idem.  De 
Rouelle  de  Veau,  451.  De  Becaffes,  idem. 

Pafté  à  l'Allemande  453. 

Pafié^  fin ,  4H- 

Ptf/Î«^  de  Turbot ,  4é^î.DeRouget,4^^.De 
Seles ,  idm.  De  Carpes  entières,  idem.  De 
Carpes  farcies.  4^7.  De  Brochet  defoffé, 
fi«m,  D'Anguilles ,  Aéi.  De  Lamproye , 
idem.  De  Lamproye  a  TAngloife,  4^9,  De 
Truite,  idem.  De  Thon,47o.  De  Barbotte, 
idem. De  Brème,  id.  de  Gaudiveau, 471. 
Pm'wPâtez  feuilletez  ,  idem. 
Pafi/ fm  de  Poiffon,  idem.  De  blanc  de  Bro- 
chet ,  472.  De  Macreufes,  idem.  &  defof- 
fées, 473. 

Jféfiilhi  â  brûler^  222.  Communes  ^  223* 


A  Lelloufade^  345. 
Pèches  de  Corbeil  au  liouidc  ^14, 
Pèches  meures  au  liquide  ^  145. 
Pêches  vertes  au  fec ,  161. 
Pêches  meures  au  fec  ,  idem. 
Pigeons  à  la  braile,?  3  2.  A  la  Bourg 

En  compote  ^idem.  Au  Bafilic , 
.  cis,  3  3  (^.  A  la  Gobert,  idem.  A  la 
'    ^J7.  À  la  Gardi,  338.  MariiK 

Maître  Lucas,  345. 
Pto  en  Cafferole  ,  3^0. 
Plijfons  de  Poitou ,  178. 
P/?^o«i  communs  ,>  idem.     ^ 
Foires  de  Rouflclerau  liquide  ,  i 
Poires  de  Mufcat  au  liquide,  14 
Poires  au  fec  ,  i^i. 
Pois  verds  en  Caflerole ,  407, 
Poitrine  de  Veaux  en  ragoût  3  f^. 
Pommades.  Ce  que  c'eft  ,  ij6. 
Pommades  p^rfumét  3LUX  fleurs, 

rafraîchir  le  tein  ,  &  ôter  les 


TMe  des  Matières. 

De  Tête  d'Agneau 3  308.  De  Poularde; 

idem* 
T otage  farcis,  30^, 
Potages  d'Oyfbns  aux  poids  vcrds  ,  310. 

D'une  Poitrine  de  Veaux  farcie ,  Idem.  De  ^ 

Champignons  en  gras,  3 11. De  Poulets 

farcie    312.  De  Jarret  de  Veau,  313. 
f  otage  de  Profîtetol ,  idem. 
Potages  en  maigre ,  3 1  ^ 
Potage  d'Anguilles  ^  3i^.De  Barbottes  317. 

De  Carpe  farcie   idem.  De  Brochet, /W^w. 

D'Ecrcvifle,  318.  De  Moules,  319.  De 

Tanches  ,  320. 
Por^^eaux  petits  Pois  verds,  321.  D'Arti- 

chaux  ,    322.    D'Afperges  ,   idem.   De 

Champignons,  323.  De  Lait  d'Amandes 

Potage  aux  Herbes ,  3  24,  Aux  Laitues  izt-r. 
cies,  325. 

Pot  pourri  pour  faire  des  fachcts,  234. 

Poudrez  poudrer  les  cheveux,  232.  23^: 

Po«rfre à4a  Maréchale  ^idem.  Autrement,* 
233. Autrement,  idem. 

Poudre  de  Rofes  communes,' 23^.  De  Ro- 
fes  mufquées  j/iiewî. 

Poudre  De  fleur  d'Oranges  ^  237.  De 
JafTemin  ,  238*  De  Jonquille  idem. 
D'Ambrette  239.  purgée  à  l'Eau- de- 
vie  ,  240.  de  Violette  ou  d'Iris ,  idems  De 
Cypre.  241.  De  Franchipanne ,  242. 

P Morde  a  la  Prov€;nçaler,  329.  farcie ,  ideni. 
A  là  braife  ,  3  3  2.  En  ragoût ,  idem.  A 
la  daube,  333.  A  la  Princcffc,  337.  A 
Maître  Lucas,  345. 

Poules  d'eau  en  ragoût  ,  329- 


TMè  des  Matures 
Fotiktî  h.  la  Provençale  j  3  i?  Farck  ,330 

la  braile^  33 1.  En  ragoût  ^  idem.  A  la  diu! 

5  3 }  A  la  Princeffej  ^  37.  Marinez  ^  3  35 
Pû»fm  Mignons^  /^É^m-  En  fricaffée    3. 

EûGibelottc,  34I.  Au  hvun^idtm.Am 

trt  Lucas  ^  34  j> 
I^ralims  de  Violettes,  i(?9-  Rc  Rofcs ,  id^ 

De  Gênes,  17D.  D'Oranges^  idem, 

Cnrons^  idem. 
Prma  Impériales  au  liquide^  140-  A  n\ 

fuat ,  142- 
PrwïîfjaufeCj  li'o. 


R 


*^  Jâ-îî^Jî^r  roLigc ,  ï^^w.  Blanc  ^  108,  D* 
bricfîts ,  205. Autrement,  iio*  DcMi 
car  ^  ï  Jew- 

Urtw  en  ragoût ,  391, 

Jtop/fV,  on  Liqueur  parfitmée,  m. 
ilai^efj  en  ragoût ,  3^1,  Fards  ^  5^1, 


V  ArceJUstn  ntoûty  ^19. 
^  Sàrdines^nWtts  ^  i)u 
S(t«trgf«,4l8. 

Saumon  en  ragoût  ^  ^[^i. 

tfjvcw.  Remarques  ftir  Te  Savon  3  2^4.  W 

.  niere  de  le  purger ,  152. 

Savonems^  252. 

Savonettes  communes,  253.  De  Ncrob 

2^^.  Bolognt ,  257.  &  259. Parfumée 

2^0.  Autrement,  2^1. 
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Soles  en  ragoût ,  3  9  3  •  Frites ,  3  9-^.  En  filets , 
39  5.  A  la  fauce  Robert,  idem  Marinécs  id. 

Sommelier.  De  fcs  devoirs,  55. 

Sorbec  d'Alexandrie,  1^7. 

Storax.Cc  que  c'eft ,  249. 

Sucre.  Sa  clarification,  ^i.  du  choix  mi'on  en 
doit  faire  ^^.De  £c^<iitfercntes  cuiiJons  €u 

Syrop  de  Violettes^  i«o.  Autrement,  181. 
De  Cerifes, /Wew.  Autrement  1 8 z.  Au- 
trement ,  /Vew.  peMçurcs ,  id.  De  Pom- 
mes idem.  ^Aitrfimerrt ,  1  ^  3.  De  Pommes, 
purgatives  /^ew.  D'Abricots,  184.  De 
Verjus ,  id.  De  Cojns  ,  1 8  5.  De  Grenade  , 
1 8d^.  De  Citron ,  idem.  D'Oeillet ,  idem. 

T 

AT*  AiUadim  d'Oranges  ,   ou  Ojranges  en 

^       rocher.  ^1^4. 

Tanches  fricaflëcs,  3,^5.  En  ragoût ,  iir»i. 

Farcies,  35^.  Marines, frfew. 
Tke:  Comment  le  préparer,  ;u>3. 
TAo» mariné,  39^. 
Tortues  en  fricaffécs ,  ^57. 
Tonnes  de  Pigeonneaux  ,455.  De Pouicti; 

idem.  De  Caiiles^4^^.  D  Alouettes  ,irf«». 

De  Gaudiveau ,   feiiiJietées  ,  457.  De 

Foyes  gras ,  idem.  Dé  Bcatilles  ,45*,  De 


Rognons  .4c  yyÇflux^  idem.  De  blanc  de 
Chapon ,  45^.  De  Lapreaux ,  iJem. 
ïoftff e  de  Lard ,  ^^o.  De  Moelle  de  Bœuf, 


idem.fc  feuilletée,  4^3. DeLangue  deMou- 
ton,  4^  I .  De  Langue  de  Bœuf^/rf.DeJam- 
bon  de  Mayence,  461.  de-Ris-de-Veau.fV. 
De  Ramiers,4^3.D'Abatisd*Oyfons  4V4 
De  Rognons  de  veau  hachez  &  cuits. /J. 
Tourte  de  Laittes  deCarpcs,474.Dc  Langues 

Xx  ij 


Table  des  Matières. 
De  C'àrpc^^idem,  De  Fovc  de  Brochef^ 
id^m.  D'EcrcvilTcs^  47 Ç* D'Anguilles  rdef^r, 
D'Anguilles  par  Rouelles  ,  47^^.  De  chair 
de  Poiffon  hachée,  idem.  De  Saumon 
tpar  cranchcs  477. De  Saumon  hachez^ 
idem.  D'Eperhos  ^  idim.  D*Hiiïtes ,  478. 
De  Soles  ^  idim.  De  Moules  ,  idem.  De 
Pigeonneaux  de  Carême,  479. De  Bca- 
tilles  de  PoilTon  ^  480-  De  Tanches  farcieij 
idem* 
Tonrte  àe  Perches  ^  48 1.  De  Toroië  ^  ià$m 
D^Ecreviffes  hachées  ^  idtm.  ma 

V.  ' 

T/Erjm^u  liquide     14^.  Au  fec^  1^5, 
'   ^iii«i/{.'i.Lifle  des  Viandes  qm  le  fervent 

pendant  route  rannée  en  gras^  287. 

Liilc  des  Viandes  qu'on  icrt  en  maigre 

pendant  toute  Tannée  ^iSy, 
/^m  brûlé  j  i^^.  ♦ 

^in  des  Dieux  j  loq,  ' 

Fivts^  3^7. 

7  E/lfi  d'Onnges  ,U€, 
^^  2fjîn  de  Citron  ,  1^7- 

Fin  de  h  tiAk  in  M^icrcsr 
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